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MAISON 

REGLEE, 

E  T 

L’ART  DE  DIRIGER  LA  MAISON 
d’un  grand  Seigneur  &  autres ,  tant  à  la 
Ville  qu’à  la  Campagne,  &  le  devoir  de 
tous  les  Officiers,  &  autres  Domeffiques 
en  general. 

AVEC 

-LA  VE  KIT  AB  LE  METHODE 

de  faire  toutes  fortes  d'Eflences ,  d'Eaux  & 
de  Licjueurs  ,  fortes  &  rafraîchiffantes .  à 
la  mode  d'Italie. 

OUVRAGE  UTILE  ET  NECESSAIRE 

à  toutes  fortes  de  perfonnes  de  qualité.  Gentils¬ 
hommes  de  Provinces ,  Etrangers ,  Bourgeois,  Offi¬ 
ciers  de  grandes  Mailons  ,  Limonadiers  2c  autres 
Marchindsde  Liqueurs. 

Troifiéme  Edition. 


A  AMSTERDAM, 

Chez  PAUL  M  ARRET, 

dans  le  Beursftraat,  à  la  Renomrnée. 


M.  DCC. 
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MONSEIGNEUR 

MONSEIGNEUR 

J 

PHELYPEAUX 

Chevalier  Confeiller  du  Roy  en  fes 
Confeils ,  Maiftre  des  Requelles 
ordinaire  de  (on  Hôtel ,  Inten¬ 
dant  de  Juftice  ,  Police,  Finan¬ 
ces  j  6c  des  Troupes  de  (a  Ma- 
jefté  dans  la  Généralité  de  Paris. 


Qiioy  que  la  prévention  foit  U 
vice  ordinaire  des  ^Auteur  s  & 
A  z  qu'il 


E  P  I  T  R  E. 

qu'il  y  en  ait-  peu  qui  produijent  quel¬ 
que  chofeoàils  n'y  croyent  des  beau¬ 
té  z  j  que  bien  Jouvent  le  Public 
n'y  trouve  points  j'ajjureray  pour - 
tant  VOSTRE  GRANDEUR  J 
que  je  n’ay  rien  rejfenty  de  cette 
foiblejje  en  ce  petit  ouvrage ,  & 
quoy  que  fait  efte  une  véritable  & 
longue  expenence  qui  me  l'ait  di - 
Ué 3  &  que  j'aye  eu  l'honneur  à' en 
voir  aplaudir execution  par  des 
perjonnes  qu'on  ne  jçauroit  taxer 
de  méchant  goût  ,  je  n'en  ay  ja¬ 
mais  osé  rien  penfer  d’ a jfe^  avan¬ 
tageux  pour  ne  pas  trembler  pour 
luy  j  dans  l’envie  qu’on  m'a  moi¬ 
rée  de  le  mettre  au  jour  ,  &  je  ne 
J  ça)'  fi  je  m'y  fer  ors  jamais  refolu 
fans  ejperer  une  protection  pareille  à 
celle  de  ROSTRE  GRANDEUR 
à  qui  je  prens  la  liberté  de  le  pre- 
] enter.  Pour  la  preffer  plus  forte¬ 
ment  às’ouffnr  qu’il  paroijje  Jous  fes 
glorieux  au  l  pic  es  ,  je  n’  entrepren¬ 
eur  ay  point  de  la  complimenter  fur 


E  P  I  T  R  E 

la  fplendeur  &  ancienneté  de  fa 
noble ffe  ,  fur  la  pénétration  ,  & 
vivacité  de  fon  e/prit ,  (ur  la  for  ce 
&  la  beauté  de  fon  genie  ,  ny  (ur 
mille  autres  grandes  &  fublimes 
qualité  z  qui  la  font  admirer  de 
tout  le  monde  3  &  dont  on  feroit 
un  fort  gros  volume  en  particulier. 
De  fi  fameux  fujet  font  trop  au 
deffus  de  la  portée  de  mon  e/prit  3 
il  n'apartient  d'en  parler  qifà  de 
véritables  Orateurs  ,  &  non  à 

des  gens  de  ma  forte  j  &  je  ne 
doute  point  que  FO  ST  RE 
G  R  A  ND  EUR  n'eftime  plus 
un  refpeétueux  plence  que  quel¬ 
que  longue  narration  qui  ne  fe¬ 
roit  que  l'ennuyer  ;  je  la  fuplteray 
feulement  3  de  n'avoir  pas  plus 
de  dédain  pour  l'hommage  que  j'o- 
fe  luy  faire  que  pour  les  petits  fer - 
vices  que  fay  eu  autrefois  l'avan¬ 
tage  de  luy  rendre  en  plu  fie  tirs  ren¬ 
contres  ,  &  qui  font  partie  de  la 
plus  grande  gloire  que  ma  profef- 

A  3  (ion 
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fion  m'ait  jamais  procurée  ;  c'ejï  tou¬ 
te  la  grâce  que  je  luy  demande ,  ce 
que  je  la  juplie  de  vouloir  bien 
né  accorder, avec  lapermijjnon  de  me 
dire  éternellement . 


çj] j  O  N  S  £  IG  N  EU  R  j 


de  vojlre  Grandeur , 


te  très -humble  j  très- fournis 
6c  trés-obeïflantferviteur. 


Audig.er 


PREFACE, 


Y  A  n  T  été  prié  plu- 
fieurs  fois  par  differen¬ 
tes  perfonnes  de  con- 

_ _  fideration  de  les  in- 

inftruire  de  la  maniéré  que  fe  doit 
fairCj  &  gouverner  la  maifon  d’un 
grand  Seigneur  j  des  Officiers  & 
autres  domeiïiques  qui  luy  étoient 
néceffaires  fuivant  l’état  de  fa  vie, 
&  à  quelle  dépenfe  cela  pouvoit 
aller  par  an,  tant  pour  fa  table ,  que 
pour  fes  gens  &  fon  écurie  5  j’y 
travaillay  par  complaifance  ,  &  la 
leur  donnay  telle  que  l’experience 
me  l’a  voit  pû  apprendre  dans  tous 
les  endroits  que  j’avois  eu  l’honneur 
de  diriger  &  comme  le  Leéfeeur 
la  trouvera  dans  la  fuitte  de  ce  Li¬ 
mais  voyant  par  le  plaifir  que 
A  4  ces 


vre 


PREFACE, 
ces  mefmes  perfonnes  difoient  que 
je  leur  avois  fait ,  que  ces  fortes  de 
connoiffances-là  n’étoient  pas  fi 
fort  à  mépriler  que  je  me  l’imagi- 
nois  3  6e  que  bien  des  gens  de  qua¬ 
lité,  ainfi  que  beaucoup  d’Ofïiciers 
de  nouvelle  datte  ou  qui  afpiroient 
à  l’eftre  ,  ne  feraient  pas  fâchez 
d’en  avoir  part ,  les  uns  pour  fça- 
voir  ce  quhls  peuvent  faire  6c  quel- 
train  ils  peuvent  entretenir  fuivant 
leur  revenu  ,  6c  les  autres  pour  a- 
prendre  leur  métier  &  fe  rendre 
capables  de  donner  les  ordres  ne- 
celfaire  dans  une  grande  Maifon  , 
je  conçûs  le  delfem  de  leur  en  fai¬ 
re  prefent  j  8e  pour  achever  de  con  ¬ 
tenter  le  Public  ,  d’y  ajoûter  quel¬ 
que  remarques  fur  d’autres  maifons 
de  moindre  confequencej  avec  le 
devoir  de  tous  les  domeft iques  en 
général  ,  mefme  celuy  des  Mar¬ 
chands  envers  leurs  garçons  de 
boutique  8c  aprentifs  ,  envers 
leurs  maîtres  6c  maîtrdfes.  Ce  petit 


PREFACE, 
ouvrage  achevé  fuivant  mon  idee 
&  la  foibleffe  de  mon  genie  (  car  je 
ne  me  fuis  jamais  piqué  de  lettres , 
&  n’ay  point  deffein  pour  cela  de 
vouloit  palier  pour  Autheur  )  j’en 
leus  quelque  chofe  à  de  mes  amis 
qui  me  fortifièrent  dans  la  penlee 
que  j’avois  de  le  faire  imprimer  & 
qui  d’abort  me  conleillerent  , 
puifqu’il  n’y  avoir  perfonne  de  ma 
famille  qui  voulut  être  de  ma  pro- 
felîlon  après  moy  ,  de  ne  pas  laif- 
fer  perdre  les  connoilfances  que  j  y 
pouvois  avoir  acquiles  depuis  trente 
cinq  ans  que  je  m’en  meflois ,  6c  fur 
celle  des  Eaux  6c  des  Liqueurs  tant 


fortes  que  refraîchiflantes ,  dont  peu 
de  gens  avoient  de  véritables  lumiè¬ 
res.  Je  les  écoutay ,  je  leur  promis 
mefme  d’y  travailler  ;  enfin  j’en 
dreflay  le  petit  traitté  qui  fait  une 
partie  de  ce  volume  ,,  que  peut- 
eilre  ne  trouvera-t-on  pas  mauvais 
effectivement  ,  puis  que  c  elt  ainfi 
que  je  i’ay  toûjours  pratiqué  pour 

A  5  le 


PREFACE, 
le  Roy  ,,  la  Reyne  8c  plufieurs  au¬ 
tres  perfonnes  des  premières  de  l’Eu¬ 
rope  ,  qui  par  tout  m’ont  toujours 
fait  la  grâce  d’en  paroître  allez  con- 
tens ,  8c  de  m’honorer  de  leurs  a- 
plaudilfcmens.  Je  pourrais  déjà 
mettre  fin  à  ce  difcours  8c  peut- 
eftre  cela  ferait- il  plaifir  à  certains 
Lecteurs  qui  s’ennuyent  d’abord  à 
l’ouverture  d’un  livre ,  mais  comme 
un  vieux  proverbe  dit,  que  les  bons 
Ma: (1res  font  les  bons  valets  je 
ne  puis  m’empefeher  avant  que  d’al¬ 
ler  plus  loin  fur  le  chapitre  8c  de¬ 
voir  de  ces  derniers  ,  de  couler 
icy  quelques  mots  en  pafiant  de  ce 
que  les  Maîtres  8c  Mailbefles  doi¬ 
vent  à  leurs  domeftiques ,  8c  de 
quelle  maniéré  il  faut  qu’ils  en  u- 
fent  avec  eux  pour  en  eftre  bien 
fer  vis.  Je  dirai  donc  que ,  fi  les 
maîtres  8c  maîtrelTes  tant  grands 
que  petits  Seigneurs ,  ou  autres  de 
plus  médiocre  état  ,  veulent  que 
leurs  gens  ayent  de  l’amour  8c  de 

l’af- 


PREFACE. 
fe£Hon  pour  eux  ,  il  faut  qu’ils  les 
traittent  avec  douceur  &  bénignité , 
qu’ils  ne  fe  mettent  point  fur  le  pied 
de  les  chaffer  d’abord  ,  ou  traitter 
trop  rigoureufement  pour  des  baga¬ 
telles  ,  &  qu’ils  les  payent  ou  ré- 
compenfent  bienfuivant  les  conven¬ 
tions  faites  avec  eux  ^  ou  a  propor¬ 
tion  de  leurs  bons  &  longs  fer  vices. 
Car  quoi  de  plus  odieux  parmi  le 
monde  ,  que  certains  maîtres  éc  mai- 
treffes  qui  Crient  fans  celle  ,  ^  qui 
pour  rien  font  toujours  dans  1  em¬ 
portement  contre  leurs  domeftiques , 
&  qui  après  avoir  fait  pafier  des 
huit  &  dix  ans  à  de  pauvres  mal¬ 
heureux  j  leur  avoit  fait  fouffrir  pen¬ 
dant  ce  temps  tout  ce  qu’on  peut 
de  plus  fâcheux  &  de  plus  cruel,  ne 
cherchent  qu’à  les  opprimer  pour  le 
relie  de  leur  vie  ^  &  à  leur  faire  que¬ 
relle  lors  qu’il  font  preft  de  fortir 
d’avec  eux,  afin  d’avoir  fujet  de  ne 
leur  rien  donner  ,  &  les  fruftrer  de 
ce  qu’ils  leur  ont  promis  ,  &  de  la 
'  A  6  re- 


PREFACE, 
récompenfe  qu’ils  pou  voient  légi¬ 
timement  efperer  de  leurs  peines  6c 
de  leurs  foins  ?  Au  bruit  6c  à  la 
veuë  d’une  femblable  maniéré  d’a¬ 
gir  j  quels  fentimens  peuvent  avoir 
d’autres  domeftiques  pour  de  fem- 
blables  maîtres  6c  maîtrdTes  ?  Quels 
interdis  peuvenMls  prendre  dans 
tout  ce  qui  les  regarde  ,  6c  quelles 
inftru&ions  6c  remontrances  pour- 
roient  les  obliger  à  fervir  avec  un 
véritable  zele  des  gens  auprès  de 
qui  ils  ne  demeurent  que  par  ne 
ceflité  ,  6c  dont  ils  n’efperent  que 
de  la  dureté  6c  du  mécontente¬ 
ment?  Or  il  efb  donc  vray.,  que  fi 
les  maîtres  6c  maitreflès  veulent  a- 
voir  de  bons  domeftiques ,  il  faut 
qu’ils  leur  foiot  bons  eux-mefines , 
6c  qui’ls  les  regardent  non  comme 
des  efclaves  ,  mais  comme  leurs 
enfans  adoptifs  dont  ils  doivent 
prendre  foin  comme  de  leurs  en- 
fans  propres  ,  6c  leur  enfeigner  ou- 
faire  enfeigner  tout  ce  qu’il  eft  ne- 

ceftaire 


PREFACE. 
ceiTaire  qu’ils  fçachent  tant  pour 
leur  falut  6c  fervice  du  Seigneur  j 
que  pour  l’établiflement  de  leur  for¬ 
tune.  Je  ne  dis  pourtant  pas  que 
par  un  excès  de  bonté  6c  de  dou¬ 
ceur  ,  des  maîtres  oublient  à  fe 
faire  rendre  le  refpecf  qui  leur  eft 
deu  j  6c  qu’ils  leur  fouffrent  rien  qui 
ne  fe  piaffe  fouffrir:  tant  s’en  faut, 
il  eft  de  leur  devoir  de  leur  mon¬ 
trer  par  tout  ce  qu’ils  font.,  6c  que  j 
s’ils  en  tolèrent  quelquefois  de  ba¬ 
gatelles,  ils  n’entendent  pas  en  ufer 
de  mefme  dans  les  chofes  de  plus 
grande  confequence  ,  6c  qui  mar¬ 
que  en  eux  quelque  noirceur  d’ame , 
ou  quelque  mépris  pour  ce  qu’ils 
doivent  reverer.  Je  diray  davanta¬ 
ge  j  pour  les  rendre  plus  ioigneux 
6c  leur  ôter  cette  nonchalance  qui 
fou  vent  fait  le  plus  grand  défaut 
des  domeftiques ,  il  eft  bon  que  les 
maîtres  6c  maîtreftés  leur  tiennent 
bride  en  main ,  6c  leur  faflent  payer 
ce  qu’ils  peuventgâter  par  leur  peu 


F  R  E  F  A  C  E. 
amfi  qu’il  (croit  à  (ouhaiterque  tous 
les  maiftres  maiftrefies  fufient  à 
proportion  ^  6c  avec  d’autant  plus  de 
raifon  ^  qu’que  genereufe  charité  fut 
toujours  le  partage  des  plus  belles 
âmes ,  6c  que  rien  n’eft  plus  loüable 
que  de  mettre  un  malheureux  en  état 
de  ne  plus  fonger  qu’à  faire  Ion  falut 
&  à  prier  le  Ciel  pour  la  gloire  6c 
prolperité  de  ceux  qui  s’en  font 
rendus  les  protecteurs. 

Quelqu’un  s’étonnera  peut-eftre 
que  je  me  fois  reftraint  à  parler  icy, 
è  à  ne  donner  des  préceptes  que 
pour  la  maifon  d’un  grand  Seigneur 
&  autres  au  défions ,  &  que  je  n’aye 
rien  dit  de  celles  du  Roy  6c  des 
Princes  fur  lefquelies  il  y  auroit 
eu  mille  belles  chofes  à  remarquer , 
tant  fur  leurs  magnificences  que  fur 
le  devoir  de  chaque  Officier  en  par¬ 
ticulier  ;  mais  il  fçaura,  6c  je  fuis 
bien  aifé  de  m’en  expliquer ,  que  le 
refpeét  que  j’ay  pour  elles  ne  me  l’a 
pas  permis  ,  que  d’ailleurs  cela  au- 
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roit  prefque  efté  inutile  ^  attendit 
qu’elles  ont  toujours  elle  réglées 
d’elles-mefmes  depuis  qu’elles  iub- 
fiftent  ,  qu’il  n’y  a  que  des  Offi- 
ciers  qui  n’y  font  point  traîtres  de 
domelliques  ,  mais  bien  de  Corn- 
menfaux  6c  qu’il  n’y  a  perfonne 
qui  cherche  à  y  entrer  en  charge  $ 
qui  ne  foit  j  ou  ne  doive  eftre  par¬ 
faitement  inftruit  de  tour  ce  qu’il 
eft  obligé  défaire  6c  de  fçavoiri 
Voilà  ce  que  j’avois  à  dire  ait 
Leéleur  touchant  un  ouvrage  allez 
particulier  en  Ion  efpece ,  6c  qui , 
quoy  que  trés-neceiïaire  à  la  vie  ci¬ 
vile?,  n’eft  point  encore  entré  dans 
l’idée  de  perlbnne,  c’eft  ce  qui  me 
faitefperer,  qu’on  le  recevra  agréa¬ 
blement  8c  qu’en  faveur  de  fon  uti¬ 
lité  on  en  exeufera  le  peu  de  po- 
litelfe  ,  6c  les  fautes  qui  s’y  pour¬ 
ront  rencontrer. 
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L  A 


MAISON 


R  E  G  LEE 


,  ET 

LA  MANIERE  DE 
diriger  une  Maifon  de  qualité , 

pour  le  Seigneur  ni  pour  Jon  In¬ 
tendant. 


pour  que  tout  s'y  fajje  avec  éco 
norme  ,  &  fans  aucun  embarat 


CHAPITRE  PREMIER. 

LA  Maifon  d’un  grand  Seigneur 
doit  eftre  compofée 
D’un  Intendant, 

D’un  Aumofnier, 

D’un  Secrétaire, 

D’un  Ecuyer,, 

B  3  De 


32  La  Maison 
De  deux  Valets  de  Chambre, 

D’un  Concierge ,  ou  Tapiffier  % 

D  un  Mairtre  d’Hortelj 
D’un  Officier  d’Office , 

D\m  Cüirtnier, 

D’un  Garçon  d’Ôffice , 

De  deux  Garçons  de  Cuifine  3 
D’une  Servante  de  Guirtne, 

J  '  K1 

De  deux  Fages, 

De  fix ,  ou  quatre  Laquais , 

De  deux  Cochers , 

De  deux  Portillons , 

De  deux  Garçons  de  Carorte, 

De  quatre  Palfreniers  , 

Et  d’un  Suiiïe,  ou  Portier,, 

Il  peut  y  avoir  encore  plulieurs  au¬ 
tres  Domeftiques  fervans  aux  Offi¬ 
ciers  çy-dçffits ,  comme 
D’un  Valet  pour  l’Intendant  f 
D’ün  Valet  pour  l’Aumofriier, 
D’un  Valet  pour  le  Secrétaire  , 
D’un  Valet  pour  l’E-cuyer, 

Etd’im  Valet  pour  le  Mairtre  d’ Hô¬ 
tel 

Ordinairement  on  donne  dans  tou¬ 
tes 
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tes  les  Maifans  bien  réglées  >  afin  que 
perfonne  ne  se  plaigne.,  &  que  cha¬ 
cun  foit  content ,  une  livre  &  demie 
de  viande  de  boucherie,  y  compris 
pour  faire  les  boüillons  >  lès  jus  cou¬ 
lis  &  les  entrées  de  grofîés  viandes 
pour  la  Table  du  Seigneur*  ce  qui  fait 
par  jour  pour  les  trente-fix  :  person¬ 
nes  cy  defius  la  quantité  'de  cinquan¬ 
te-quatre  livres  de  viande ,  .kfqueiles 
à  ration  de  cinq fous  la  livre,  font  la 
lomme  de  treize  livres  dix  fous. 

-  cy  13. 1.  10  f. 

Quanr  aux  jours  maigres,  ce  qui 
•coûte  en  viande' les  jours  gras ,  s’em- 
^>k>yeenlégâmes&  en  poiflon  pour 
la  nourriture  des  Gens  *  ce  qui  revient 
pfefque  totfjottrs  à  la  mefme  dépenfe. 

On  donne  aufii  par  jour  à  chaque 
perfonne  pour  trois  fous  de.  pain ,  ou 
une  livre  &  demie  *  ce  qui  du  fort  au 
fioible ,  fait  pour  les  trente-fix  cy  dd- 
fus ,  &c  y  compris  le  pam  pour  les  po¬ 
tages ,  la  fommede  cinq  livres  huit 
fous.  i  cyy  1  8  f. 

B  Quand 


2^  La  Maison 
Quand  on  donne  le  vin  àlaMai- 
fon ,  les  Officiers  &  les  Cochers  en 
ont  trois  chopines  par  jour  ,  6c  les 
autres  Doraeftiques  une  pinte:  6c t 
quand  il  fe  paye  en  argent,  les  pre¬ 
miers  ont  cinq  fous  par  jour  ,  6c  les 
autres  quatre  *  ce  qui  fait  du  fort  au 
foible  pour  les  trente-fix:  perfonnes 
cy-deffiis,  la  fomme  de  fept  livres 
neuf  fous. 

i  Four,  le  bois  6c  charbon  pour  la 
Cuilme  6c  pour  POffice  ,  trois  lir 
vres.  cy  3-1* 

j  Pour  lefel,  le  poivre,  le  clou,  la 
canelle  6c  autres  épiceries  fervant  à 
la  Cuffine  6c  à  l'Office,  vingt  fous 
auffi  par  jour.  .  cy20.  f. 

Pour  les  herbes ,  légumes ,  falades , 
huilles,  vinaigre  6c  verjus,  vingt  fous, 
çy  2p.  f. 

Pour  la  chandelle  tant  pour  la  Cui- 
fine,  Office ,  Antichambre ,  Ecurie , 
que  pour  ceux  à  qui  il  en  eft  ordon¬ 
né  ,  vingt-huit  fous ,  qui  fo  nt  quatre 
livres  de  chandelle  par  jour,  cy  28.  f. 

Pour 
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Pour  l’entretien  6c  dépenfe  jour¬ 
nalière  des  uftenciles  de  Cuifine  6c 
d’Office,  comme  couteaux  à  hacher , 
lardoires.,  couteaux  de  Cuifine,  fi¬ 
celle,  papier,  étamines,  chaudes, 
mortiers pilons,,  rappes,  boétesà 
poivre  j  falieres,  pots  de  terre,  ter¬ 
rines  ,  cruches ,  bouteilles ,  verres  6c 
carapheSj  dix  fous.  cyio.fi 

Pour  l’entretien  des  batteries  de 
Cuifine  6c  d’Office,  auflï  par  jour  , 
quinze  fous.  ^  cy15.fi 

Pour  le  Porteur  d’eau  aufii  par  jour , 

cinq  fous.  cy  5  •  f» 

Total  de  la  fu (dite  dépenfe  par  cha¬ 
que  an  ,  neufmillecinq  cens  trente- 
fix livres fei ze fous,  cy  95  36-1- lé^fi 


CHAPITRE  II. 

"Table  du  Seigneur ,  Ù* 1  a  quelle  dé- 
penje  elle  peut  revenir  pur  an,  à  la 
Jervir  adoube  couverts  par  jour , 
foir  &  matin  d’ordinaire. 
f^lOu  r  le  premier fervice  delà- 

1  due  Table  à  difner,  il  faut  un 
B  5  Srana 
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grand  potage,  quatre  pet  us  plats,  6e 
deux  affietes  hors  d’œuvre. 

Four  le  fécond  iervke ,  un  grand 
plat  de  rôt,  deux  falades  ,  6e  deux 
plats  d’entremets.  .  . 

ht  pour  le  troifiéme  fervice  un 
grand  plat  de  fruit  ,  avec  quatre 
compotes*  6tfi  l’on  veut  que  le  fer- 
vice  foit  plus  fort  i  l’on  peut  fervir 
un  grand  plat ,  deux  moyens ,  6 1  qua¬ 
tre  petits.  ,  ,■ 

Le  foir  j  ont  fert  ordinairement  le 
rôt  &  les  entremets  tout  ensemble  y 
cela  dépend  de  la  volonté  du  Sei¬ 
gneur:  6c  le  fruit  fe  fat  enfuite. 
o  Pour  fervir  cette  iTabk  *  on  prend 
la  groiïé  piece  de  viande  roftte  J  fur 
la  groffe  viande ,  avec  les  entrées  de 
la  mefme  viande  pour  le  foir  6c  le 
matin. 

Pour  la  viande  de  rotifferie ,  il  faut 
tous  les  jours  un  chapon ,  ou  une  au¬ 
tre  volaille  pour  mettre  au  por ,  deu  x 
poulets  pour  faire  une  entrée  ,  trois 
pièces  de  rôt  pour  le' matin ,  '6c  au¬ 
tant 
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tant  pour  le  foir,  Avec  cela  la  T abîe 
eft  fort  bien  fervie  ;  &  cela  fe  monte 
tous  les  jours  à  huit  pièces  de  roriile- 
rie,  lefquelles  à  raifon  de  vmgucinq 
fous  chaque  piece,  font  par  jour,  la 
fommededix  livrés.  cyio.l. 


Pour  le  pain  de  ladite  I  a'ole  à  rai¬ 
fon  de  trois  fous  par  jour  pour  cha¬ 
que  perfonne,  y  compris  celuy  des 
potages,  fait  pour  les  douze  c y  del- 
fus  trente-fix  fous.  cy  36.C 

Adefemblables  Tables  le  vin  s  y 


réglé  ordinairement  à  une  chopine 
par  repas  pour  chaque  perfonne ,  ce 
qui  fait  pour  les  douze  cy-defïus ,  fix 
pintes  par  repas ,  Se  douze  pour  les 
deux  enfemble ,  lelquelles  a  raifon  de 
dix  fous  la  pinte,  font  par  jour,  la 
fomme  de  fix  livres.  cy  6.L 

Pour  les  légumes,  ragoûts  £c  en¬ 
tremets  j  crêtes ,  ris  de  veau ,  foies 
gras ,  champignons ,  morilles ,  mouf- 
ferons ,  truffes ,  artichaux  ,  car¬ 
dons,  œufs,  farine,  beurre,  lard, 
fain-doux  ,1e! ,  épiceries  fucre,  oi- 
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gnons  &  toutes  forte  d'herbes ,  qua¬ 
tre  livres  parjôur.  cy^.l. 

Four  le  fruit  &  compotes  auffi  par 
jour ,  quatre  livres.  cy  4, 1. 

Four  ia  bougie  à  raifon  d’une  livre 
par  jour, tant  pour  la  Table  que  pour 
la  Chambre ,  trente  fous.  cy  30.  f. 

Four  deux  flambeaux  de  poing, 
au fli  par  jour  trois  livres,  cy  3. 1, 
Four  le  bois,  fagots,  coterets  qu’il 
faut  en  hiver  pour  la  Chambre  &’ 
Antichambre  du  Seigneur  trente  fous 
par  jour.'  cy3o.h 

Four  le  blanchiflage  de  toute  la 
Maifon ,  fans  y  comprendre  le  linge 
du  corps  du  Seigneur  ,  mais  feule¬ 
ment  celuy  de  tous  les  Domefliques , 
nappes ,  Se  ferviettes  de  Table ,  nap¬ 
pes  ,  tabliers  &  torchons  de  Cuifine 
6c  d’Ofhce  ,  qu’inze  fous  par  jour. 

cy  *  5  *f- 

Totaldelafufdite  dépenfe,  auffi 
par  chaque  an ,  onze  milie  huit  cens 
quatre-vingts  livres  quinze  fous. 

1 1880. 1. 15.  f. 
CH  A- 
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CHAPITRE  III. 

De  l'Ecurie  d'un  grand  Seigneur  * 
&la  dépenje  à  laquelle  elle  peut 
*  montrer  par  jour  &par  an, 

UN  grand  Seigneur  ne  peut  a- 
voir  moins  que  de  quatorze 
chevaux  de  caroiïe,  qui  font  deux 
attelages. 

11  faut  par  jour  pour  chaque  che¬ 
val  ,  tant  pour  le  jour  que  pour  la  nuit 
deux  bottes  de  foin ,  lefquelles  à  rai- 
fon  de  vingt  francs  le  cent  valent 

huit  fous.  cy  8.f. 

Pour  un  boifleau  d’avoine  huit 

fous.  cy 8  ** 

Pour  de  la  paille  ,  tant  pour  Pa- 
mufer,  que  pour  luy  faire  de  la  litiè¬ 
re  3  deux  fous.  cy  2.  f. 

Pour  le  Marefchal  &  l’entretien 
desfers,  deux  fous.  cy2.f. 

Pour  le  Bourrelier  6c  entretien 
des  harnois ,  deux  fous.  cy  iS. 
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Ce  qui  fait  par  jour  pour  le  dit  che¬ 
val  vingt-deux  fous.  cyi2.f. 

Pour  fix  j  fix  livres  douze  lous. 

cy  6.1. 1 2.f. 
Et  pour  les  quatorze  cy-defius, 
quinze  livres  dix  fous,  cy  1 5. 1. 10.  f. , 
Il  faut  encore  pour  un  femblable 
Seigneur  au  moins  feize  chevaux  de 
felle,  &  ce  tant  pour  luy,  que  pour 
les  gens  de  fa  fuite. 

A  deu  x  chevaux  de  felle  on  donne 
ordinairement  par  jour  trois  bottes 
de  foin ,  lefquelles  à  raifon  de  vingt 
francs  le  cent  valent  douze  fous. 

Pour  un  boifleau  &  demi  d  "avoine 
douze  fous.  cyiî.f 

Pour  de  la  paille  deux  fous,  cy  x.f. 
Pour  le  Marefchal&  entretien  des 
fers ,  deux  lous.  cy  2 .  f. 

Pour  le  Sellier  &  entretien  des  fel- 
les  &  autres  harnois ,  deux  fous. 

cy  M 

Ce  qui  fait  par  jour  pour  l’entre¬ 
tien  &  nourrriture  defdits  deux  che¬ 
vaux  trente  fous.  cy  30.  f. 

Et 
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Et  pour  feize,  comme  il  eft  dit  cy- 
devant ,  douze  livres.  cy  1 2 . 1. 

Pour  l’entretien  &:  fourniturejour- 
naliere  des  ufteociles  de  ladite  Ecu¬ 
rie,  comme  féaux  j  balais,  fourches 
de  fer, fourches  de  bois ,  pelles ,  étril¬ 
lés  ,  cifeaux ,  forces ,  brodes  ,  épouf- 
fettes,  vannettes,  mefures,  &  lanter¬ 
nes,  dix  fous  par  jour.  cy  io  f. 

Et  pour  l’entretien  du  caroflè  de 
ville,  &  celuy  de  campagne  ,  tant 
pour  le  Sellier, que  pour  le  Charron 
vingt  fous  auffi  par  jour.  cy  20.  L 
Total  de  toute  la  fuldite  dépenfe , 
tant  pour  les  chevaux  de  carofîe ,  que 
defelle,  &  pour  l’entretien  des  car- 
roffes. 

Par  jour  vingt-neuf  livres,  cy  19  1. 
Et  par  an  la  fomme  de  dix  mille 
cinqcens  quatre-vingts-cinq  livres. 

cy  10585.I. 


CH  A- 
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CHAPITRE  IV. 

Des  appoint  emen  s  des  principaux 
Officiers  du  Seigneur j  &  gages 
de  fes  auties  Domeftiques . 

JE  ne  taxeray  rien  ic y  pour  l’In¬ 
tendant  ,  car  il  pourroit  avoir  plus 
ou  moins ,  Se  cela  fuivant  fa  capaci¬ 
té,  ou  generofité  du  Seigneur.  Quant 
aux  autres  Officiers ,  on  leur  paye  or¬ 
dinairement  par  an,  fça  voir. 

A  rAumofnier,  deux  cens  livres. 

cy  200. 1. 

Au  Secrétaire  ,  trois  cens  livres* 

cy  300.I. 

A  P  Ecuyer ,  quatre  cens  livres. 

cy4oo.  1. 

A  chaque  Valet  de  chambre,  deux 
cens  livres,  qui  pour  les  deux  font  la 
fomme  de  quatre  cens  livres.cy  400.I. 

Au  Maiïtre  d’Hoftel  ^  cinq  cens 
livres.  cy  500.I. 

A  l’Officier  d’office  ,  deux  cens 

livres 
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livres.  cy2oo.l. 

Au  Cuifinier  >  trois  cens  '  livres. 

r  -  ‘  ey  300.I. 

A  chacun  des  Garçons  de  cuifine , 
foixanre  &  quinze  livres  qui  pour  les 
deux  font  la  fomme  de  cent  cinquan¬ 
te  livres.  cy  150.L 

Au  Garçon  d’office  ,  foixanre  & 
quinze  livres.  cy75.1. 

A  la  fervantedecuifine,  foixante 
&:  quinze  livres.  cy  7  5  ]4 

A  chacun  des  Cochers  cent  francs, 
qui  pour  les  deux  font  la  fomme  de 
deux  cens  livres.  cy2co.1L 

A  chacun  des  Poftillons  foixante 
&  quinze  livres ,  qui  pour  les  deux 
font  la  fomme  de  cent  cinquante  li¬ 
vres*  cy  150.1. 

A  chacun  des  Garçons  des  Cochers 
foixante  livres  ,  qui  pour  les  deux 
font  la  fomme  de  cent  vingt  liv  res. 

cy  120.I. 

A  chacun  des  Palfreniers ,  loixante 
livres,  qui  pour  les  quatre  font  la 
fomme  de  deux  cens  quarante  li~ 

C  vres 
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vres.  v  cy  240. 1. 

Au  SuifFe ,  cent  livres*  cy  1 00. 1. 

Et  à  chacun  des  Laquais  ,  cent 
francs,  qui  pour  ks  üxfontlafom- 
mc de  fix  cens  livres.  cy  600. 1. 

Total  de  ladite  dépenfe  par  cha¬ 
que  an  j  quatre  mille  dix  livres. 

cy  40 1  o.  1. 

Quant  aux  habits  des  gens  de  li¬ 
vrées  ^  c’eft  une  dépenfe  particulière 
qui  le  fait  toujours  à  la  dilcretion  6c 
fuivant  la  magnificence  dubeigneur. 

C’eft  pourquoy  comme  n’ayant 
rien  de  iixe ,  je  n'en  feray  aucun  dé- 
tail  icy.  Je  diray  feulemeut  encore  au 
fujet  des  gens  de  livrées ,  que  louvent 
on  jomr  l’argent  de  leur  vin  avec 
leurs  gages ,  ce  qui  va  toujours  à  la 
mefme  dépenfe. 

Toutes  lefqueiles  dépenfes  cy-def- 
fus  fe  montent  6c  font  par  an  la  fom- 
me  de  trente-huit  mille  neuf  cens  foi- 
xante  6c  quinze  livres,  cy  38975.I. 

Voilà  tout  ce  qui  fe  peut  faire ,  6c 
toute  l’Economie  qu’on  peut  garder 

dans 
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dans  le  gouvernement  de  laMaifon 
d’un  grand  Seigneur  y  &:  fur  quoy 
neanmoins  on  peut  augmenter  eu  di¬ 
minuer  fiuvant  Ton  intention ,  ou  cel¬ 
le  de  Ton  Intendant,  ou  de  Tes  Oeco- 
nomes. 

Et  fi  pour  fe  débaraffer  de  tous  les 
foins  perpétuels  tant  pour  la  dépen- 
fe  de  bouche,  que  de  celle  de  l’Ecu¬ 
rie,  le  Seigneur  ou  fon  Intendant  vou- 
loient  en  ufer  d’une  autre  maniéré ,  ils 
pourroient  en  faire  marché  avec  le 
JVlaiftre  d’ Hoftel  3  ou  telle  autre  per- 
fonue  qu’ils  jugeroient  à  propos ,  Eu- 
vaut  &  aprochant  du  prêtent  état. 


« 
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CHAPITRE  V. 


Devoir  de  tous  le  s  Officiers  &Do- 
mejtiques  cy- de  fi  ns  &  ce  que 

chacun  eft  obligé  de  fçavoir ,  & 
de  faire  en  particulier  pour  bien 
fer vtr  &  contenter  le  Seigneur  à 
qui  ils  appartiennent. 


DE  L’AÜMOSNIER. 


A  charge  &  le  devoir  d’un  Au- 


mofnier  regardent  principale¬ 


ment  le  Service  Divin  ,  qu’un  grand 
Seigneur  fait  faire  dans  fa  Maifon  \ 
Sc  dans  cette  qualité  il  a  la  direction 
de  la  Chapelle,  &:  le  foin  de  tous  les 
Ornemens  facerdotaux.  Pour  bien 
dignement  remplir  cette  place  ,  il 
faut  qu’il  foie  honndle  homme, 
fans  reproche ,  de  bon  exemple ,  fça- 
vant  pour  înltru  ire  ^  grave,  fans  fa¬ 
miliarité,  pour  imprimerie  refpeét 
&  la  vénération  qui  lent  dûs  a  fon 
cara&ere  >  il  célébré  la  Meffe  aux 


heu- 
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heures  prefcrites  ;  fait  la  Priere  foir 
&  matin  ,  où  tout  le  mond  de  la 
Maifon  doit  eftre  appelle,  tant  le 
Seigneur,  que  Tes  Domeftiques  j  be. 
nit  les  viandes  au  commencemer  t  des 
repas ,  &  rend  grâces  a  la  fin  j  il  doit 
au  Ti  catechifer  les  Domeftiques  ,  les 
instruire  charitablement  ,  voiler  à 
leur  conduite,  prendre  garde  qu’ils 
ne  manquent  point  de  s’aprocher  des 
Sacremens aux  quatre  Solemnitez  de 
l’année  ,  les  corriger  des  -parole  fa- 
les  3c  deshonneftes  ,  leur  défendre 
de  la  part  du  Seigneur  les  fréquenta¬ 
tions  dangereules  ;  l’averrit  de  leur 
bonne  ou  mauvaife  conduite  ;  & 

pour  le  dire  en  un  mot, il  doit  en  avoir 
foin  comme  leur  Curé  domeftique, 
&  ne  leur  rien  fouffrir  d’irregulier  ni 
de  contraire  aux  bonnes  mœurs. 


CHA- 
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CHAPITRE.  VI. 

De  V Intendant. 

IL  faut  qu’un  Intendant  pour  fe 
bien  acquiter  de  fon  Empioy., 
fçache  6c  entende  parfaitement  les 
affaires  -,  6c  outre  cela  qu’il  foit 
bonnette  homme,  plein  de  probité 
6c  de confcience j  intelligent,  vigi¬ 
lant  6c  a£tif  ;  car  de  fon  efpnt  6c 
de  fa  bonne  conduite  dépend  fou- 
vent  la  perte  ,  ou  le  rétabliflement 
d’une  Maifon  Sa  Charge  6c  fonétion 
concernent  généralement  tous  les 
biens.,  revenus.,  6c  atfaires  d’un  grand 
Seigneur  j  defquelles  il  doit  fçavoir 
de  point  en  point  5  l’état, la  force6c 
îe  produit,  afin  que  fur  cela  il  gou¬ 
verne  la  dépenfe ,  6c  donne  ordre  aux 
dettes  les  plus  preffées ,  dont  il  doit 
fur  tout  prendre  une  exacte  connoif- 
fance ,  afin  d’éviter  Pembaras  6c  les 
chicanes  qui  pourraient  arriver  à  ce 
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fujet  Comme  la  plupart  des  plus 
grands  biens  desperfonnesdes  quali¬ 
té  font  à  la  campagne,  &  qu'ils  ont 
des  Fermiers  ou  Receveurs  en  cha- 
cunede leurs  Terres;  l'Intendanten 
doit  avoir  foin  „  6cchoifir  au  renou¬ 
vellement  des  Baux ,  les  meilleurs  6c 
les  plus  folvables  :  prendre  garde  que 
pendant  le  temps  de  leurs  Fermes 
ils  ne  diflipent  point  les  revenus 
qu’ils  ne  dégradent  point  les  fonds , 
&  qu’ils  ne  coupent  aucuns  bois  ny 
arbres  que  ceux  portez  par  leurs 
Baux.  Il  doit  auiîi  avoir  foin  des 
Etangs,  Bois , Prairies j  Métairies, 
Mailons  de  Ville  6c  particulière¬ 
ment  des  Droits  Seigneuriaux  pour 
qu’ils  ne  fe  perdent,  ny  ne  prefcri- 
vent  point ,  faute  de  les  percevoir  en 
temps  &  lieu ,  ou  d’avoir  fait  pour 
cela  les  diligences  néceflaire.  Il  faut 
encore  qu’il  tienne  mémoire  de  l’ar¬ 
gent  qu’il  donne  au  Maiftre  d’Hoftel 
pour  les  dépenfes  ordinaires  de  la 
Maifon*  voir  s’il  elt  employé  utile- 
C  4  ment , 
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nient,  &  luy  en  faire  rendre  compte 
tous  les  huit  jours  afin  que  rien  n’é- 
v  chappe  à  faconnoiflance  ;  l’obliger 
à  luy  fournir  tous  les  mois  un  état 
régulier  &  general  de  la  dépenfe  qui 
fe  fait ,  ou  qui  fe  peut  faire ,  afin  qu’il 
le  montre  au  Seigneur  j  pour  qli’il 
proportionne  toutes  chofes  fuivant 
les  revenus ,  &:  ne  s’engage  point  mal 
à  propos  en  des  dépenfes  fuperfluës 
8c  hors  de  fes  forces.  Il  doit  pareil¬ 
lement  tenir  regiftre  par  devers  luy 
de  tout  l’argent  qu’il  reçoit,  ainll  que 
de  la  diftnbution  qu’il  en  fait,  tant 
au  Seigneur ,  qu’aux  Officiers,  8c 
autres  Domeftiques  de  la  Maifon, 
comme  auffi  aux  Marchands, &  pour 
les payemens des  pendons,  8c  répa¬ 
rations  des  biens  8c  maifons  tant  de  la 
ville  que  de  la  campagne ,  dont  Jil  ti¬ 
rera  bonnes  quittances  des  uns  &  des 
autres ,  pour  juftifier  valablement  de 
fes  emplois  5  lorfqu’il  fera  obligé  d’en 
rendre  corn  pte.  1 1  cft  encore  de  fon 
devoir  d’éviter  la  broüillerie  8c  la 


con- 
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confufion  dans  les  affaires  autant 
qu’il  luy  eft  poffible ,  &  de  ne  point 
laiiïer  tomber  le  Seigneur  dans  des 
fraiz  6c  dépens  inutiles ,  6c  lorfqu’il 
fe  prefente  quelque  affaire  nouvelle 
&.  difficile,  il  doit  avant  que  de  s’en¬ 
gager  dans  des  procedures  prendre 
bon  confeil,St  le  bien  executer.  C’eft 
ainfi  quedeslntendans  par  leur  foin 
8c,  capacité  foûtiennent  8c  remettent 
fur  pied  des  M  aifons  prefque  ruinées; 
au  lieu  que  d’autres  par  leur  faute  6c 
négligence  abifment ,  6c  font  caufe 
de  la  ruine  totale  des  plus  iliuff res  ^ 
ainfi  que  nous  avons  vingt  exemples 
recens  6c  notables  dans  les  Maifons 
de  plufieurs  Princes  ,& autres  grands 
Seigneurs affez  connus  parmile  mon¬ 
de.  Il  faut  auffi  pour  plus  grande  ré¬ 
gularité  qu’un  Intendant  donne  au 
Maiftre  d’Hoftel  un  état  de  la  ma¬ 
niéré  qu’il  faut  que  la  Maifon  du 
Seigneur  l'oit  gouvernée ,  lequel  état 
doit  eftre  le  mefme  que  celuy  cy- 
dcvant  écrit ,  ou  du  moins  à  fort  peu 
C  5  de 
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de  chofes  prés  Enfin  il  d'oir  prendre 
connbiflanée  de  tons  les  marchez 
que  le  Maiftre  d’Hoftel  fait  avec  les 
Marchands, comme  avec  le  Boucher, 
le  Ronfleur ,  le  Boulanger  ,1e  Char¬ 
cutier,  l’Epicier,  le  Chandelier  le 
Marchand  de  vin ,  de  bois ,  de  char¬ 
bon  ,  de  foin ,  de  paille  &  d’avoine , 
afin  qu’il  n’ignore  rien  ,  &  donne 
par  tout  les  ordres  néceflaires.  Ce 
qui  eftant  bien  exécuté,  chacun  eft 
content  6c  perfonne  ne  fe  plaint. 


CHAPITRE  VII. 

Du  Secrétaire. 

IL  faut ,  de  même  que  l’Intendant , 
qu’un  Secrétaire  foit  bon  Prati¬ 
cien  ,  6c  verfé  dans  le  Palais  ;  &  au 
fur  plus  homme  de  probité ,  incorru  ¬ 
ptible  ,  diferet  6c  prudent ,  artendu  la 
dépofition  du  fecret  dont  le  Seigneur 
îuy  fait  confidence.  Il  doit  avec  cela 

fçavoir 
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Ravoir  bien  écrire ,  ortographier, 
chiffrer  6c  déchiffrer  toutes  fortes  de 
lettres  6c  cara&eres,  dont  on  fc  iert 
dans  les  lettres  pour  tenir  les  négo¬ 
ciations  des  affaires  de  confequence, 
fecretes  6c  hors  de  la  connoiffance  du 
vulgaire.  Il  eft  encore  de  fon  mini- 
ftere  de  fçavoir  bien  faire  6c  dreffer 
toutes  fortes  de  comptes  buvant  les 
chofes  qui  luyfont  commifes>  ainfi 
que  de  donner  le  bon  tour  aune  let¬ 
tre  fur  peu  de  mots  qu’on  luy  aura 
dits ,  ou  pour  faire  réponfe  à  quelque 
autre ,  en  quoy  il  doit  èr. re  jufte  6c  îin- 
cere ,  fans  y  rien  ajouter  n  y  diminuer 
qui  puiffe  en  altérer  lefens,  ny  pa- 
roiftre  changer  en  rien  la  volonté  du 
Seigneur.  Enfin  il  faut  qifilfoit  vi¬ 
gilant  ,  prom  pt  Se  aârif  à  faire  les  ex¬ 
péditions  qui  lui  font  ordonnées ,  afin 
que  perfonue  ne  languiffe  après  9  6c 
que  le  Seigneur  foit  toujours  content 
de  fes  foins  5c  de  fon  application 


( 
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CHAPITRE  VIII. 

De  V Ecuyer. . 

LA  charge  d’Ecuyer  tient  enco¬ 
re  le  haut  rang  parmy  les  Dô¬ 
me  i  h  ques  les  plus  conilderez  d’un 
grand  Seigneur.  Elle  regarde  le  foin 
de  commander  à  tous  les  gens  de 
livrées,  6c  pour  cela  il  doit  dire  fort 
diligent  6c  ponétueî  àfe  lever  matin 
pour  faire  lever  des  Cochers  &  Pal- 
freniers,  Sc  leur  bien  faire  panfer  les 
chevaux,  enlever  la  litière ,  nétoyer 
P  -  curie, en  voyer  les  chevaux  à  l’eau, 
voirluy-meme  li  leurs  pieds  font  en 
bon  état  ,  6c  s’il  n’y  manque  rien; 
donner  ordre  de  leur  latfler  manger 
un  peu  de  foin  quand  ils  font  reve¬ 
nus  de  la  riviere,  avant  que  de  leur 
donner  l’avoine,  laquelle  avoine  il 
leur  fera  donner  en  fa  prefence ,  après 
avoir  efté  bien  vannée  6c  n’etoyeede 
toutes  fortes  d’ordures  y  prendre  gar¬ 
de 
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de  s’ils  la  mangent  bien,  &  s’il  n’y 
en  a  point  de  dégoûtez  :  ordonner 
qu’on  fade  les  crins  à  ceux  qui  en 
ont  befoin  ;  voir  fi  le  foin  eif  bon ,  & 
la  paille  faine  6e  d’aucune  mauvaife 
odeur,  il  faut  aulîi  qu’il  ait  foin  de 
les  faire  mettre  au  filet  deux  heures 
par  jour,  c’eft-à-dire,  une  heure  le 
matin  6e  i’aprésdifnée,  &  qu’il  fça- 
che  leur  faire  revenir  l’appetit  lorf- 
qu’il  font  malades.  11  doit  pareille¬ 
ment  fe  connoiftre  en  chevaux ,  les 
fçavoir  monter ,  6e  dreffer ,  &  ne  pas 
manquer  de  leur  faire  donner  deux 
coups  d’étrille  avant  que  de  les  me¬ 
ner  à  l’eau  le  foir  ;  ainfi  que  de  vi- 
fiter  les  felles.,  harnois,  houfles,  piflo- 
lets ,  carroffesi,  pour  voir  fi  tout  en  efl 
bon  6e  leur.  Il  doit  de  mefme  vifiter 
le  foin ,  la  paille  6e  l’avoine  quand  on 
enfaitlesprovifions,  6e  voir  fi  tout 
en  eft  bon,  loyal  6e  marchand.'  Avoir 
loin  tous  les  foirs  de  faire  faire  une 
bonne litiere aux  chevaux,  prendre 
garde  qu’il  n’y  ait  rien  qui  les  dé¬ 
goûte, 
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goûte ,  &  leur  bien  faire  laver  les 
jambes  lorlqu’iis  reviennent  de  la 
V i\\f ,  &  fairechoix  d’un  bon  Maref- 
cha^d’un  bon  bourrelier, Ôc  d’un  bon 
Charron  ;  car  de  tout  cela  dépend  la 
coniervation  des  chevaux ,  ùc  c  eft  a 
quoy  un  bon  Ecuyer  doit  s  appliquer 
particulièrement,  ileft  encore  de  fon 
mm i Itéré  de  prendre  garde  que  les 
Cochers ,  Poftillons  &  Falfremers  ne 
foient  yvrognes  ,  qu’ils  ne  ven¬ 
dent  ny  le  foin  ny  l’avoine  comme  il 
arrive  allez  fou  vent  pai  la  faute  né¬ 

gligence  de  certains  Ecuyers  j  com¬ 
me  aufli  qu’ils  ne  détournent  pomc 
de  liarnois ,  ou  licols ,  &  leur  faire 
rendre  bon  compte  de  tout  ce  qui 
leur  eft  mis  entre  les  mains  pour  l’u¬ 
tilité  &  fervice  de  l’ écurie  :  leur  bien 
faire  laver  $  ecurer  &  mettre  fecher 
les  mords  des  brides ,  &  autres  har- 
nois ,  &  leur  defendre  exprefiement 
de  ne  point  boire  ,  ny  fumer  dans  l’é¬ 
curie  ,  de  peur  que  le  leu  n’y  prenne. 
Si  l’Ecuyer  a  un  Sous-Ecuyer ,  il  faut 
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qu’il  luy  donne  ordre  de  prendre  fom 
de  coures  les  chofes  cy-deflus  Ôt  de 
luy  en  rendre  compte;  s’il  ffen  a 
pointai  eft  obligé  de  le  faire  luy  m  ê¬ 
me.  Ii  faur  pareillement  que  l’Ecuyer 
ait  loin  de  bien  morigéner  les  Pages 
&  les  Laquais, ne  point  louffrir  qu’ils 
jurent ,  ny  qu’ils dilent  aucune  parole 
deshon  n  elle  ;  leur  faire  taire  le  devoir 
de  Chrétien  le  matint  6c  le  foir,  les 
faire  tenir  bien  propres  5c  bien  pei¬ 
gnez  pour  faire  honneur  au  Seigneur; 
reprimer  leurs  infolences,lescUatier 
quand  ils  y  tombent ,  renvoyer  les  in¬ 
corrigibles  5c  les  dépravez  ;  En  un 
mot  l’Ecuyer  eft  le  Précepteur  5c 
Gouverneurdes  gens  de  livrées  li  ré¬ 
pond  en  propre  tant  de  leurs  actions 
que  négligences ,  non  feulemennt  au 
Seigneur ,  mais  encore  à  Dieu ,  puif- 
qu’ils  luy  ont  efté  commis  à  cet  effet. 
11  doit  auffi  fe  trouver  au  lever  du  Sei¬ 
gneur  pour  luy  rendre  compte  de  ce 
quife  paffe  parmi  les  gens  de  livrées , 
5c  de  ceux  qu’il  a  en  fa  direction ,  5c 

de 
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de  l’infpeéfion  qu'il  a  fur  les  che¬ 
vaux.  Il  faut  aufli  qu’il  foit  de  bon 
air  , qu’il  fçache  bien  parler  pour  aller 
complimenter  quand  cela  luyeft  or¬ 
donné  j  afin  de  s’en  tirer  avec  hon¬ 
neur.  S’il  n’y  a  point  de  Gentilhom¬ 
me,  il  boit  recevoir  les  gens  de  la  fui¬ 
te  de  ceux  qui  viennent  rendrre  vifite 
au  Seigneur,  &  leur  tenir  compagnie 
en  attendant  qu’ils  fortent. 


CHAPITRE  IX 


De  Pages. 

Orfquii  y  a  des  Pages  dans  la 


Maifon  d’un  grand  Seigneur, 


comme  eftantGentilhommes  ils  ne 
fervent  qu’à  luy  faire  honneur.  On 
ne  les  met  là  que  pour  apprendre  à 
vivre ,  &  à  faire  leurs  exercices.  Il 
faut  parmi  cela  qu’ils  loient  fages , 
honueftes ,  .civils,  qu’ils  s’attachent  à 
bien  faire  les  commifïions  qu’on 
leur  donne  ,  qu’ils  fuivent  par  tout 
leur  Seigneur  &  qu’ils  ne  l’abandon¬ 


nent 


fc.  E  G  L  E’  E 


Dent  point.  Il  faut  auflî  pendant 
qu’ils  font  Pages  qu’ils  obéiïïent  à 
1  Ecuyer  dont  ils  dépendent  &  qui  a 
foin  de  leur  conduite,  qu’ils  vifitent 
fouvent  les  chevaux  en  fon  ablence } 
ce  faifant  ils  obligent  le  Seigneur  à 
les  confiderer ,  &  fouvent  par  ce 

moyen  ils  deviennent  Ecuyers  à  leur 
tour. 


CHAPITRE.  X. 
Du  Gentilhomme . 


E  devoir  &  fondiond'un  Gen* 


JL/ilhomme  auprès  du  Seigneur 
elt  de  luy  tenir  compagnie,  &  fkire 
les  honneurs  delà  Maifon  ;  d’entre¬ 
tenir  les  perfonnes  de  qualité  qui  luy 
viennent  rendre  vifite*  luy  donner  la 
main  lorfqu’il  eft  malade  ou  incom¬ 
mode  >  6c  1  accompagner  à  la  chaile 
&  à  la  promenade.  Il  faut  qu’ii  foie 
lettre  :  6c  ordinairement  quand  on 
prend  un  Gentilhomme  on  cherche 


D 
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une  perfonne  de  fcience  &  fpirituel- 
lc  ,  qui  ait  toujours  quelque  chofe 
d’agreable  dans  fa  converfation,  & 
propre  à  aller  complimenter  les  amis 
du  Seigneur  fur  tous  lesfujetsjqui  fe 
peuvent  prefenter.  Quand  le  Sei¬ 
gneur  monté  à  cheval  ,  il  a  toujours 
le  meilleur  cheval  apres  luy  ;  il  mange 
à  fa  table  ,  &  pour  tout  dire  en  un 
mot,  c’eft  fa  compagnie  6e  fon  fa¬ 
vori. 


CHAPITRE  XI. 

Des  Falets  de  Chambre. 

IL  faut  en  premier  lieu  qu’un  Va¬ 
let  de  Chambre  foit  fidelle  ^  dif-: 
cret ,  &  que  jamais  il  ne  dife  rien  àr 
perfonne  des  affaires  particulières  dif 
Seigneur  *  qu’il  ne  foit  point  flatteur, 
&  n'avance  jamais  rien  dont  il  n’ait 
une  preuve  véritable ,  foit  contre  les 
autres  Domeftiques  ,  ou  contre  des 

Etran- 
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Etrangers  J  &  plûtoft  demander  Ton 
congé,  &  fortir  de  !a  Maifon  ,  que  d’v 
rien  faire  d’indecent  &  de  mahhon- 
neite  dans  mille  chofes ,  où  l’on  pour*» 
roit  le  vouloir  commettre.  U  faut 
auiïi  qu’il  foit  adroit  8c  supplique 
à  bien  faire  les  commiiîîons  que  l’on 
luy  donne i  qu’il  fçache  écrire,  ra- 
fer ,  peigner  ,  &  mefme  coudre  en 
cas  debefoin,  qu’il  ait  foin  de  tenir 
les  habits  du  Seigneur  bien  propres 
&  bien  nefs,  &  de  bien  faire  fon  lit 
&  fa  chambre.  Il  faut  encore  qu’il 
ait  foin  du  Cordonnier ,  du  Tailleur , 
du  Perruquier,  du  Chappellier ,  du 
Marchand  de  bas,  du  Kuibamer  8c 
autres  ,  8c  prendre  garde  qu’ils  ne 
trompent  point  dans  ce  qu’ils  font, 
8c  fournirent  au  Seigneur.  Il  doit 
de  mefme  avoir  un  grand  foin  de 
tout  ce  que  d’ailleurs  il  peut  avoir 
entre  Es  mains,  fur  tout  des  armes 
du  Seigneur,  comme  épées,  piftok  ts, 
tulils  8c  autres  ,  &  de  rendre  bon 
£)  2  compte 
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compte  de  l'argent  qu’on  luy  donne 
pour  la  chambre,  ainfi  que  des  au¬ 
tres  chofes  dont  il  eft  chargé ,  Sc  avec 
cela  ,  qu’il  ne  foit  point  y  vrogne , 
joüeur  ,ni  jureur ,  afin  de  donner  bon 
exemple  aux  autres  Domeftiques, 
quoy  faifant  il  eft  eftimé  du  Seigneur 
6c  de  tout  le  monde,  &  ne  peut  man¬ 
quer  de  parvenir  quelque  jour  à  quel¬ 
que  chofe  de  plus  confiderable. 

Lorfqu’il  y  a  un  V alet  de  Garde- 
robe  j  il  s’appelle  l’aide  d’un  V alet  de 
Chambre  ,  6c  il  doit  faire  toute  la 
grofle  befogne  qui  concerne  laCham- 
bre  StlaGarderobe. 


CHAPITRE  XIL 

Du  Garde-meuble  ,  Tapiffier  ,  ou 
Concierge. 

IL  y  a  beaucoup  de  Maifon  où 
une  feule  perfonne  occupe  ces 
trois  C harges  >  d’autres  aufli  où  elles 
font  partagées,  6c  où  chacune  a  fon 

Offi- 
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Officier:  c’eftfuivant le  travail  6t  la 
commodité  du  Seigneur.  Le  devoir 
de  celuy  qui  les  exerce  toutes  enfem- 
ble,  confifte  en  la  garde  de  tous  les 
meubles  de  la  Maifon ,  defquels  il  eft 
le  dépofitaire ,  6c  dont  il  doit  avoir 
foin  de  les  tenir  bien  proprement ,  de 
les  remuer  fou  vent,  6c  de  les  changer 
de  place  de  temps  en  temps , pour  em- 
pefcher  la  vermine  qui  fe  peut  met¬ 
tre  dans  les  tapifieries  ,  couvertures 
6c  autres  meubles  *  6c  fur  tout  bien 
ôter  la  pouffiere  de  peur  qu’elle  ne  les 
gafte.  11  doit  de  mefme  avoir  (oin 
de  bien  ranger  fon  garde-meuble  , 
afin  qu’il  fçache  6c  trouve  toutes 
chofes  à  point,  lorfque  l’on  les  lu  y 
demande  6c  qu’on  en  a  befoin.  il  faut 
encore  qu’il  fafi'e  rebattre  les  mate- 
lats,  racommoder  les  tapi (Teries,  les 
chaifes ,  les  tables  6c  autres  meubles , 
s’il  y  en  UVoit  de  caffez  ,  6c  qu’il  ait 
loin  de  bien  couvrir  les  tableaux,  ta- 
pifieries ,  matelats ,  couvertures ,  lits 
déplumé,  traverfins  ,  miroirs,  6c 
D  3  tous 
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tous  autres  meubles  où  il  y  a  de  la  do¬ 
rure.  Il  faut  auili  qu’il  lçache rentrer 
les  hautes  liftes  ,  6c  autres  chofes 
concernans  les  Emmeublemens  ,  6c 
qu’il  fade  fa  principale  affaire  de  te¬ 
nir  ie  tout  en  bon  état j,  6c  d’en  ren¬ 
dre  bon  compte  toutefois  6c  quantes 
qu’il  en  fera  requis  ,  luivant  le  mé¬ 
moire  qu’il  en  doit  avoir  par  devers 
luy  Quant  aux  appartement  6c  meu¬ 
bles  tendus ,  il  doit  auffi  en  avoir  un; 
foin  particulier ,  6c  les  bien  balaïer 
6c  vergetter  tous  les  jours  pour  en 
ofter  la  poudre  6c  empefcher  que  les 
araignées  ne  s’y  mettent ,  6c  prendre 
garde  que  les  fouris  ne  gaftent  les 
tapifférieSj  Sc  que  les  vitres  des  cham¬ 
bres  foient  toujours  bien  propres, 
bien  nettes,  6c  bien  fermées,  il  eft 
encore  néceffaire  qu’il  fçache  lire  6c 
écrire  pour  tenir  mémoire  de  toutes 
les  dépenfes  qu’il  eft  obligé  de  faire 
6c  pour  écrire  les  noms  des  person¬ 
nes  allanç  6c  venant  en  l’abfence 
du  Seigneur.  Quoy  faifant  6c  fça- 

chant 
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chant  bien  monter  ou  faire  monter 
les  lits  6c  houiïes  de  toutes  fortes  de 
maniérés ,  on  ne  luy  peut  rien  deman¬ 
der  davantage,  6c  voilà  tout  ce  qui 
concerne  fon  devoir. 


CHAPITRE  XIII. 

Du  Maifire  dy H ojïel. 


A  Charge  de  Maiftre  d’Hoftel 


1  ^regarde  la  dépenfe  generale  qui 
fe  fait  journellement  dans  une  gran¬ 
de  Maifon,  félon  Tordre  qui  luy  en 
eft  donné  par  le  Seigneur  ou  fon  In¬ 
tendant.  Pour  bien  s’acquitter  de  fon 
devoir  il  doit  eftre  expert  6c  capable 
d’établir  ou  maintenir  le  bon  ordre 
dans  une  Maifon  ^  6c  ne  point  man¬ 
quer  à  donner  à  chacun  ce  qu’il  doit 
avoir  fans  augmentation  ni  diminu¬ 
tion.  C’eft  à  luyàchoifir  de  bons 
Officiers  tant  d’Office  que  deCuffi- 
nej  6c  quand  ils  ne  fe  trouvent  pas 
capables,  ou  qu’ils  ne  font  pas  leur 
devoir  j  les  changer  j  ainh  que  les 
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Marchands  fourniffant  pour  la  bou¬ 
che  ou  autres  dont  il  doit  prendre 
çoBnoiiTance.  C’eft  à  luy  à  faire  mar¬ 
ché  avec  un  bon  Boulanger ,  tant  du 
pain  delà  Table  ^  que  de  celuy  des 
Domeltiques ,  duquel  il  doit  tous  les 
jours  fuivantTétat ,  le  faire  mettre  à 
F  Office  pour  y  être  diftribué  par 
l'Officier.  Il  faut  auffi qu’il  fe con- 
noifie  en  vin  pour  la  Fable  du  Sei¬ 
gneur  ;  comme  auffi  en  toutes  fortes 
de  liqueurs,  &  en  vin  de  fuite  &  com¬ 
mun  qu'il  achètera  en  pièce, 8c  le  met¬ 
tra  es  mains  de  l’Officier  pour  en  fai¬ 
re  la  diftribution,  duquel  il  luy  rendra 
compte  ftiivant  l’ordre  6z  l’état  qu’il 
en  a  receu.  il  doit  encore  feconnoître 
en  viande  6c  faire  marché  avec  un 
Boucher,  l’obliger  par  iceluy  à  luy 
donner  deux  ifluës  par  femaine, faire 
pefer  la  viande  devant  luy ,  6c  en  te¬ 
nir  un  mémoire  exact,  il  doit  pareil¬ 
lement  faire  marché  avec  le  Kotif- 
ieur,  &  quelquefois  aller  à  la  Vallée 
pour  fçavoir  le  prix  courant  de  tou¬ 
tes 
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tes  chofesfuivant  les  temps  &  faifon , 
ôe  prendre  là-deffus  le  mefures  né- 
celîaires  pour  l’utilité  Sc  profit  du 
Seigneur.  Il  faut  qu’il  en  fade  autant 
avec  un  Charcutier  pour  qu’il  le 
fournilfedelard,  de  faucilles,  d’an- 
doüilies  j  Se  autres  choies  concernant 
les  entremets ,  ainfi  que  du  fain  -  doux 
*  &  du  vieux  oing.  Il  faut  au lli  qu’il  fe 
connoiflfe  en  toutes  fortes  de  légu¬ 
mes,  d’entremets  de  fruits,  &de 
confitures  pour  en  acheter,  &  en  fai¬ 
re  fervir  fuivant  les  temps  SeleslaN 
fons.  Il  doit  encore  faire  marché 
avec  un  Epicier  pour  le  fucre ,  épice¬ 
ries  ,  bougie ,  flambeaux  de  poing  , 
huiles  ,  6c  autres  marchandifes  né- 
celfatres  à  la  Maifon  *  Se  avec  un 
Chandelier  pour  la  chandelle,  llelt 
aulfi  de  fon  devoir  d’avoir  foin  du 
fel ,  du  poivre, du  clou,  de  la  mufca- 
de,  de  la  canelle ,  du  fucre  Sec.  dont 
îlfautincelTammcntàlaCiiifine  St  à 
1’Office,  pour  en  donner  quand  on 
luy  en  demande.  11  faut  encore  qu’il 
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ait  foin  des  bateries  tant  de  ladite 
Office  que  de  la  Ciiifine,  qu’il  les 
fafiej  racommoder  lorfqu’il  en  eft  be- 
foin ,  qu’il  en  remplace  les  pièces  qui 
pourroient  y  manquer  *  enfin  qu’il 
les  fournifle  de  toutes  lesuftencilles 
nécefiaires  ,  comme  mortiers  t  pi¬ 
lons  j  tamis ,  étamines ,  chauffes  6c 
autres  ,  ainfi  que  de  balais  pour  la  * 
Maifon.  Il  faut  de  mefme  qu’il  ait 
encore  foin  d’avoir  du  bois  pour  la 
chambre  6c  pour  la  cuifine ,  comme 
fagots  cotterets,  bûches  6c  charbon , 
&  faire  difiribuer  le  tout  par  fon  Va¬ 
let, ou  autres  gens  à  fa  pofte,6c  pren¬ 
dre  garde  qu’il  ne  s’en  confomme 
trop  à  la  cuifine.  Il  doit  auffi  faire 
marché  pour  l’avoine ,  le  foin  6c  la 
paille ,  6c  en  faire  les  provifions  né¬ 
cefiaires  dans  le  temps  qu’il  y  en  a 
la  plus  grande  abondance  6c  que  le 
tout  eft  à  meilleur  marché.  C’efl:  à 
îuy  de  donner  6c  de  fournir  auffi  pour 
Incurie  toutes  les  uftcncilles  nécef- 
fu'res >  comme  pelles , fourches ,  étril- 
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les ,  é  poil  dettes,  fceaux ,  balais ,  me. 
fures  j  vanettes ,  chandeliers ,  lanter¬ 
nes,  brodes  j  peignes,  6c  generaie- 
ment  de  tout  ce  qu’on  y  peut  avoir 
befoin. 

Enfin  il  faut  qu’un  Maiftre  d’Ho- 
_tel  fçache  regler  6c  difpofer  les  fer- 
vices  de  toutes  les  differentes  Tables 
dont  le  Seigneur  pourroit  vouloir 
eftrefervi.  Par  exemple,  a  une  Ta¬ 
ble  de  fix  couvers  ,  6c  pour  premier 
fervice  à  difner  ,  on  fert  ordinaire¬ 
ment  un  grand  potage  6c  deux  en¬ 
trées* 

Pour  le  fécond  fervice,  un  plat  de 
rôts,  deux  falades,  ou  deux  petits 
plats  de  ragoûts,  ou  d’entremets ,  6c 
quelquefois  les  quatre  enfemble. 

Et  pour  le  troifiéme  fervice  ,  un 
plat  de  fruit  6c  deux  compotes. 

Pour  le  foir  à  louper ,  6c  pour  le 
premier  fervice  on  fert  un  plat  de 
rôts,  deux  entrées  6c  deux  lalades  -, 
6c fi  Ion  veut,  on  releve  les  falades, 
6c  l’on  fert  à  la  place  deux  petits 
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plats  ou  alïïettes  d’entremets  }  & 
quant  au  fruit ,  c’eft  de  mefme  que 
pour  le  difner  ,  un  plat  de  fruit  6c 
deux  compotes. 

Table  de  dottxe  couverts  pour  un  or¬ 
dinaire,  fer  vie  d'un  grand  plat , 
de  quatre  petits  &  de  deux  aj- 
futtes . 

Premier  fervice  à  difner,  un  grand 
potage,  quatre  entrées,  6c  deux  af- 
llettes  flanquées  fuivant  les  faifons. 

Second  fervice ,  un  grand  plat  de 
rôt ,  deux  petits  plats  de  rôt,deu  x  pe¬ 
tits  plats  d  entremets  &  deux  falades. 

Troifiémc  fervice,  un  grand  plat 
de  fruit  ou  une  corbeille  i  fi  l’un  ou 
l’autre  font  de  fruit  &  confitures  fe- 
ches,  les  quatre  petits  plats  doivent 
eftre  de  fruit  crud  ;  &  fi  le  grand  plat 
ou  corbeille  eft  de  fruit  crud ,  il  faut 
que  les  quatre  petits  plats  foient  de 
lec, quant  aux  deux  autres  afliettes,  ce 
font  ordinairement  deux  compotes. 

CM  ii~ 
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CM  amer  e  de  fctvir  ladite  Table 
à  fouper. 

Premier  fervice ,  un  grand  plat  de 
rôt, deux  petits  plats  de  rôt, deux  pe¬ 
tits  plats  d’entremets, &  deux  falades. 

Second  fervice,  un  grand  plat  de 
fruit  crud  ou  fec ,  &  le  refte  comme  à 
difner. 

Table  de  dix-huit  couverts ,  fer  vie 
d'un  grand  plat  j  deux  mojenSjfix 
petits  &  quatre  afjiettes . 

Pour  le  premier  fervice  à  difner , 
dans  le  grand  plat  une  grofie  entrée  , 
dans  les  deux  moyens  deux  potages  ^ 
dans  les  deux  petits  plats  en  flancs, 
deux  petits  potages;  dans  les  autre  s 
quatre  petits  plats  ,  quatre  entrées  j 
&:  dans  les  quatre  hors  d’œuvre ,  ce 
qu’il  plaira  au  Maiftre  d’Hoitel  ou 
Cuifimer,  fuivantleur  fcience  &  la 
faifon* 


Pour 
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Pour  le"  fécond  fervice  ,  dans  îe 
grand  plat ,  une  grofle  piece  de  rôt  5 
dans  les  deux  moyens  ,  du  moyen 
rôt  ;  dans  les  deux  petits  j  des  flancs 
du  petit  rôt ,  dans  les  quatre  autres 
petits  plats ,  quatre  falades  ou  petits 
plats  d’entremets. 

Si  l’on  veut  un  fervice  entier  d’en¬ 
tremets,  on  mettra  dans  le  grand 
plat,  un  pâté  ou  jambon,  ouunplat 
en  alîiette  d’entremets  froids  -,  dans 
un  des  moyens,  de  la  gelée,  6e  dans 
l’autre  ,  du  blanc  mangé  j  dans  les 
deux  petits  plats ,  des  flancs  des  ar- 
tichaux  frits  ^  tourtes  ou  crefmes , 
dans  les  autres  quatre  petits  plats, des 
ragoûts  d’entremets  chauds  6e  dans 
les  quatre  afliettes,  quatre  petits  ra¬ 
goûts  de  morilles,  mouflerons,  truf¬ 
fe  ou  cardons,  ou  autres  chofesfui- 
vant  la  faifon  6e  la  fantaifie  du  Mai- 
flre  d’ Hoftel  6e  du  Cuifinier. 

ht  pour  le  deflert ,  un  grand  plat 
ou  corbeille  de  fruit  crud,  &  les  deux 
moyen$,defec,  ou  le  grand  plat,  de 

fec 
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f  ec  ;  &  les  deux  moyens ,  de  crud ,  les 
deux  petits  ,  de  flancs,  de  fec,  les 
quatre  autres  petits  plats,  de  liquides, 
de  fond  ou  en  porcelaine ,  &  les  qua¬ 
tre  afliettes  hors  d’œuvre ,  de  fraifes , 
de  framboifes ,  de  gorfeilles  blanches 
&  rouges  grenées ,  ou  bien  de  froma¬ 
ge  ,  ramquins  ,  de  gauffres ,  de  petit 
metier ,  ou  de  petites  tourtes  de  fruit 
oudecrefme,  le  tout  fuivant  les  fai- 
fons  ,&  la  fantaifie  du  Maiftre  d’Hô- 
tel&des  OfEciers. 

CWaniere  de  fervir  ladite  Table  à 
foitper. 

Pour  le  premier  fervice  un  grand 
plat  de  gros  rôt  ,  ou  une  groflé  en¬ 
trée  j  deux  moyens  de  moyen  rôt  ; 
les  deux  petits  ,  de  flancs,  de  petit 
rôt;  dans  les  quatre  autres ,  quatre 
entrées;  &  dans  les  quatre  hors  d’œu¬ 
vre  ,  quatre  petites  falades. 

Pour  le  fécond  lervice ,  on  releve 
les  quarre  entrées ,  &:  on  ferr  à  la  pla¬ 
ce 
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ce  quatre  petits  plats  d’entremets  ;  6c 
fi  l’onveutquelefervice  d’entremets 
foit  complet  j  on  le  difpofera&  Servi¬ 
ra  comme  celuy  cy  dcfius. 

Etpourletroifiéme  fer  vice  qui  eft 
le  deffert  ,  on  le  difpofera  &  fervira 
aulTi  comme  à  difner ,  ou  les  Officiers 
lediverfifieront  &  changeront  com¬ 
me  il  leur  plaira  ;  cependant  c’eft 
toujours  la  mefme  chofe. 

Table  de  vingt- quatre  couverts , fer- 
vie  de  trois  grands  plats ,  quatre 
moyens /ix  petits  j& douze  ajjiet - 
tes. 

Pour  le  premier  fer  vice  à  difner  * 
deux  grands  potages ,  une  grofle  en¬ 
trée  dans  le  milieu}  dans  les  quatre 
moyens  plat  ^  quatre  entrées  ;  dans 
les  deux  petits  plats  des  flancs  j  deux 
petits  potages  ;  quatre  entrées  dans  , 
les  quatre  autres  plats  ;  &  dans  les  j 
douze  affiettes  hors  d’œuvre ,  bou¬ 
dins,  fauflices,  fricandeaux,  cofte- 
îettes ,  andoüilles ,  petits  paftez,me- 

lons, 
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ions ,  fraifes ,  figues ,  raves  ^  meures , 
beurre  &  autres  chofes  iuivantles  fai- 
fonSj  6e fouvent aune femblable Ta¬ 
ble  on  fert  deux  de  ces  fortes  d’afliet- 
tes-là  de  mefme  façon. 

Pour  ie  fécond  fervice  ,  dans  le 
grand  plat  du  milieu  ,  du  gros  rôt  ; 
dans  les  deux  autres  grands  plats  , 
un  autre  gros  rôt  y  dans  les  quatre 
moyens,  du  moyen  rôt  ;  dans  les 
deux  petits  plats  des  flanc ,  du  petit 
rôt  y  dans  les  autres  quatre  petits 
"plats  j  quatre  falades  -y  &  dans  les 
douze  afliettes  hors  d^uvre,  des 
faülîeSj  degrillades,  ouautrescho- 
fesàla  fantaifie  du  Maiftre  d’Hoftel 
ou  du  Cuifinier. 

Pour  le  troifiéme  fervice  ,  dans 
le  grand  plat  du  milieu  ,  unjambon 
rôti,  ou  quelque pafté de venaifon i 
dans  les  deux  autres  grands  plats  en 
porcelaines  ou  autrement  de  l'entre¬ 
mets  froid  ;  dans  les  quatre  moy  ens , 
gelées  ,  blanc- mange  ,  ou  tourtes, 
.  dansle  deux  petits  plats  des  flancs^ 
>  È  pieds 
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pieds  à  la  Sainte-Menehou ,  oreilles 
de  cochon  en  ragoûts,  artichaux  ou 
cardes  &  cardons  :  dans  les  quatre  au¬ 
tres  petits  plats  des  noies  ou  œufs  de 
plufieurs  maniérés  &  artichaux  frits  i 
dans  les  douze  afliettes ,  de  petits 
ragoûts  chauds ,  fuivant  que  le  Oui- 
finieroule  Maiftre  d’Hoftelle  juge¬ 
ront  à  propos. 

Et  pour  le  fruitqui  eft  le  quatriè¬ 
me  fervice  ,  dans  les  trois  grands 
plats,  du  fruit  crud  :  dans  les  quatre 
moyens ,  du  fec  :  dans  les  deux  petits , 
des  flancs ,  deux  petits  plats  de  liqui¬ 
des  ou  de  petit  fec ,  ou  deux  foucoup- 
pes  d’eaux  glacées:  dans  les  quatre 
autres  petits  plats  ,  quatre  compo¬ 
tes  :  6e  dans  les  douze  afliettes  ho.rs 
d’œuvre ,  ce  qu’il  plaira  à  l’Officier. 

Manière  de  fervir  ladite  Table  à 
(ouper. 

*  » 

Pour  le  premier  fer  vice,  dans  les 
trois  grands  plats  du  gros  rôt ,  ou 
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dans  celuy  du  milieu  une  tourte  :  dans 
les  quatre  moyens  plats  ^  quatre  en¬ 
trées, dans  les  deux  petits ,  des  flancs , 
deuxfalades:  dans  les  quatre  autres 
petits  plats  j  du  petit  rot  :  6c  dans  les 
douze  alïïettes  hors  d’œuvre  ,  de 
petites  entrées  ou  ragoûts. 

L’entremets  comme  à  difner  ,  ou 
comme  on  le  voudra  déguifer. 

Le  deflert  aufli  comme  à  difner. 
Ces  grandes  tables  fe  fervent  fou- 
vent  en  ambigu ,  principalement  le 
foir }  fouvent  aufli  l’on  y  fert  l’entre¬ 
mets  avec  le  rôt  6c  les  ragoûts. 

L> 

Tablelongueàla  Royale  de 24.  cou¬ 
verts  *,  fervie  de  cinq  grands 
plats ,  huit  moyens ,  &  dix  gran¬ 
des  ajjiettes  en  forme  de  petits 
plats. 

1 

Pour  le  premier  fervice  à  difner 
dans  les  grands  plats ,  trois  grands 
potages  6c  deux  grofles  entrées:  dans 
les  huit  moyens  plats ,  quatre  potages 

E  2  6c 
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&  quatre  entrées  :  8c  dans  les  dix  af¬ 
fiches  cinq  t  ntrées  de  viande ,  8c  les 
cinq  autres  de  melons ,  de  figues ,  de 
raves,  8c  d’autres  choies (emblables 
fuivant  la  faifon. 

Pour  le  fécond  fervice.trois  grands 
plats  de  gros  rôt,  8c  deux  de  moyen: 
quatre  moyens  plats  de  rôt  fuivant, 
8c  quatre  de  petit  rôt:  quatre  afiiet- 
tes  de  plus  petit  rôt  8c  lix  falades. 

Pour  le  troifiéme  lervice  ,  trois 
grands  plats  de  gros  entremets  ;  8e 
deux  d’entremets  en  porcelaines  ou 
.en  afiiettes  :  dans  les  huit  moyens 
plat  s  j  quatre  de  blanc-mangé  8e 
quatre  d’artichaux  frits ,  de  pied  de 
Cochon  à  la  Sainte  Menehou ,  d’ar- 
tichaux  en  faufle  ou  cardons,  tourtes, 
crefmes  ou  autres  chofes  approchant , 
8c  les  dix  afiiettes  de  ragoûts  d’en¬ 


tremets  chauds.  s 

Et  pour  le  defiert, trois  grands  plats 
de  gros  fruit  crud ,  8c  deux  de  fec , 
quatre  moyens  plats  de  confitures  en 
porcelaines ,  quatre  autres  moyens 
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plats  de  petit  fruit  crud  en  porcelai¬ 
nes  ou  de  fond,  fuivant  la  faifon 
des  fruits  ;  6c  dans  les  dix  affiettesffix 
compotes  ,&  les  quatre  autres  de  fro¬ 
mage  ,  de  cerneaux  ou  d’eaux  gla¬ 
cées  j  le  tout  fuivant  la  failon. 

< jMamtre  de  Jervir  ladite  Table  à 
Jouper, 

Pour  le  premier  fervice,  trois 
grands  plats  de  gros  rôt  6c  deux 
grolles  entrées  :  dans  les  huit  moyens 
plats  j  quatre  moyennes  entrées,  6c 

quatre  de  moyen  rôt  j  6c  dans  les  dix 
afiïettes,  quatre  de  petit  r  ôt ,  6c  fix 
falades. 

L’entremets  6c  le  dçflert  de  mefme 
qu  àdifner,  ou  comme  il  plaira  aux 
Officiers  de  le  dégffifer. 
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Autre  Table  de  vingt-quatre  cou¬ 
verts  ,fervie  d’un  filet  de  cinq  pe¬ 
tits  plats  dans  le  milieu  >  de  qua¬ 
tre  grands  plats  de  chaque  cojié , 
&  dix  grandes  ajjicttes  en  forme 
de  petits  plats , 

% ,  ■  v  1  '  s  \  .  *» 

Pour  le  premier  fervice  à  difner , 
dans  les  cinq  petits  plats  du  milieu, 
trois  potages  Ôc  deux  entrées  :  dans 
les  huit  grands  plats  quatre  potages 
&  quatre  entrées  j  6e  dans  les  dix  af- 
fiettes,  fix  petites  entrées  &  quatre , 
de  melons,  figues,  raves  ou  fraifes. 

Pour  le  fécond  fervice  j  les  cinq  pe¬ 
tits  plats  du  milieu ,  de  moyen  roft  ; 
dans  les  huit  grands ,  quatre  de  gros 
roft  ,  &  quatre  de  roft  fuivant;  ôc 
dans  les  dix  afïiettes ,  quatre  de  petit 
roft  &  fix  falades. 

Pour  le  troifiéme  fervice ,  les  cinq 
petits  plats  du  milieu ,  trois  de  gelée 
&  blanc-mangé  ^  &  les  deux  autres 
d’artichaux ,  cardes  ou  cardons,tour- 

tes 
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tes ,  ou  œufs  ou  crefmes  :  les  huit 
grands  plats  ,  quatre  d’entremets 
chauds ,  &  quatre  de  froids, ,  8c  les 
dix afliettes fix  de ragouft chauds, 
ôc  quatre  d’entremets  froids. 

Et  pour  le  fruit  ,  les  cinq  petits 
plats  du  milieu  J  trois  de  fruit  crud, 
deux  de  confitures  feches  8c  fines,* 
les  huit  grands  plats  ^  quatre  de  fruit 
crud  ,  8c  quatre  de  fec  *,  ôc  les  dix 
afliettes ,  fix  compotes ,  6c  quatre  de 
crefme,  fromage,  fraifes,  framboi- 
fes ,  grofeilles  rouges  ou  cerneaux  y  le 
tout  fuivant  la  faifon. 

c JManicre  de  fervir  ladite  Table 
afouper. 

Pour  le  premier  fervice ,  les  cinq 
petits  plats  du  milieu ,  trois  de  moyen 
rofl:  j  8c  deux  moyennes  entrées ,  les 
huit  grands  plats, quatre  de  gros  rofl: , 
8c  quatre  grofles  entrées  j  les  dix  af- 
fiettes,  quatre  de  petit  rofl:  8c  fix  fa- 

lades. 
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L’entremets  &  le  deflert  de  même 
qu’àdifner,  onde  quelle  autre  ma¬ 
niéré  il  plaira  aux  Officiers  de  les  dé¬ 
gu  iler. 

Souvent  ces  Tables dà  fe  fervent 
auffi  en  ambigu  &  principalement  le 
loir. 

T outes  lefquelles  T ables  figurées 
cy-deffus  ,  fe  fervent  les  jours  mai¬ 
gres  comme  les  jours  gras ,  la  friture 
&  les  courboiiillons  s’appellent  Rôt  : 
le  poiffon  autrement  s’appelle  En¬ 
trée  ,  &  l’entremets  fe  compofe  de 
légumes,  d’œufs  j  &c  d’autres chofes 
approchant. 

• - - - - - ; . . —  1  ""SI 

CHAPITRE  XIV. 

De  V Officier  c?  Office  ou  Sommelier. 

L’Officierd’Officeou  Sommelier 
d’une  Maifon  a  la  garde  de  tou¬ 
te  la  vaifielle d’or  &  d’argent  qu’on 
îuy  met  entre  les  mains ,  du  linge  dç 
Table  ,  de  la  baterie  d’ Office  ,  & 

de 
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de  fous  les  uftenciles,  comme  il  eft 
dit  au  Chapitre  du  M  aiftre  d’ Hoftel , 
auquel  il  doit  du  tout  rendre  bon 
compte.  Il  a  aufli  le  foin  du  pam, il  le 

doit  bien  recevoir  du  Boulanger ,  le 

diftribuer  fuivant  les  ordres  du  Maî~ 
tred’Hoftel,  é  prendre  garde  qu’il 
ne  s’en  fade  aucun  dégaft.  On  luy 
donne  encore  la  clefde  la  cave ,  il  a 
foin  6c  rend  compte  de  chacune  des 
pièces  de  vin  dont  il  a  la  direction , 
&  en  fait  la  diftribution  à  ceu  x  à  qui 
il  en  ert  ordonné,  ce  qui  fe  pratique 

ainli.  Par  exemple,  un  muid  de  vin 

doit  tenir  deux  cens  quatre-vingts 
pintes,  6e  par  la  diftribution.il  ne 
doit  rendre  compte  que  de  deux 
cens  foixante  pintes  ,  ou  de  deux 
cens  foixante-cinq  tout  au  plus  ,  a 
caufe  qu’il  eft  diftribué  par  petites 
mefureSj  6e  à  caufe  de  la  lie  >  6c  par 
là  on  ne  le  peut  tromper ,  ny  luy  en 
rien  faire  palie  r  au  M  aiftre  d  Hoftel. 
Il  doit  aufli  fçavoir  faire  toutes  for, 
tes  de  confitures  feches  6c  liquides 
h  4  com* 
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compotes ,  crèmes  bifcuits ,  mafle- 
painsj  firops,  eaux  6e  liquers*  C’eft 
à  luy  à  mettre  le  couvert ,  à  bien  rin  - 
cer  ou  faire  rincer  les  verres  ,  6e  à 
prendre  garde  à  ce  que  Peau  deftinée 
pour  boire  foittoûjoursbonne,  bien 
propre 6e  bien  nette.  Enfin  ayant  la 
charge  de  la  yaifielle  d'or  6e  d’ar¬ 
gent  ,  il  doit  la  bien  faire  nétoyer 
foir  6e  matin  ,  la  compter  tous  les 
jours  6e  la  faire  ferrer  -,  6e  s’il  en  man¬ 
que  quelque  piece  y  il  faut  qu’il  en 
avertifle  aufli-toftj  afin  d’en  faire 
faire  la  perquifition  néceflaire. 

L’Gfîicier  ne  peut  prétendre  que 
les  gages  dont  il  efî:  convenu  en  en¬ 
trant  avec  le  Seigneur  ou  fon  Maiftre 
d’Hoftel.  Quant  à  fes droits  6e  pro¬ 
fits,  c’eft  le  treiziéme  du  pain  qui 
luy  efl:  dû  par  le  Boulanger  qui  en 
fournit  la  Maifon  ;Mais  cependant  en 
luy  faifant  faire  fon  devoir  6e  en  te¬ 
nant  la  main  à  ce  que  le  pain  foit  du 
poids  6e  de  la  qualité  requife  ,  bu¬ 
vant  le  marché  fait  avec  luy.  Il  luy 

ap- 
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appartient  encore  les  lies  6c  les  fu¬ 
tailles  du  vin  confumé  6c  dont  il 
a  fait  la  diftribution .  Voil  à  tout  ce 
que  j  fans  faire  tort  au  Seigneur  ,  il 
peut  légitimement  prétendre  ,  6c  ce 
qu’on  neluy  peut  au ffi  légitimement 
refufer,  attendu  que  c’eft  mefme  en 
quelque  façon  l’intereft  du  Seigneur , 
&  que  cela eft  attribué  à  un  Officier 
pour  J’aider  à  fubvenir  à  fes  depen- 
fes  particulières  j  6c  qui  l’oblige,  pour 
peu  qu’il  foit  bonnette  homme  ,  a 
faire  toutes chofes  dans  l’équité,  éc 
à  ne  fonger  qu’à  bien  fervir^  6c  à 
faire  le  profit  du  Seigneur. 


CH  AJPITRE  XV. 

Du  Garçon  d'Office. 

LO  f  S  qu’  IL  ya  un  Garçon 
d’Office  ,  fon  devoir  6c  fon¬ 
ction  ett  détenir  la  vaffielle d’argent 
bien  propre ,  de  la  compter  fou  vent , 

6c  en  rendre  compte  à  l’Officier  ou  au 

'  Mai- 
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Maiftre  d’Hoftel  j  Sc  s'il  y  en  a  quel¬ 
que  pièce  d’egarée  les  en  avertir, 
afin  qu’ils  y  donnent  ordre.  Il  doit 
avoir  le  mefme  foin  de  tous  les  autres 
tiftenciles  &  baterit  d  ’Office.  N e  pas 
manquer  en  prenant  du  linge  blanc 
de  rapporter  le  fale ,  &  en  l’abfence 
de  l’Officier  prendre  bien  garde  à 
tout.  Il  ell  obligé  démettre  le  cou¬ 
vert  du  Maiftre d’Hoftel ,  deramaf- 
fer  le  linge  de  table  pour  qu’il  ne  s’en 
.perdre  point ,  &  de  bien  obéiràfon 
Officier  ou  à  Ion  Maiftre  d’Hoftel^ 
afin  de  parvenir  à  eftre  Maiftre  apres 
avoir  efté  Garçon» 


CHAPITRE  XVI. 

De  V Ecuyer  de  Cuifine. 

UN  e  des  principales  quaîitez 
d’un  Ecuyer  de  Cuifineeft  la 
propreté.  Pour  cet  effet  il  doit  le 
matin  en  entrant  dans  fa  Cuifine  , 
voir  que  tout  y  foit  en  bon  ordre, 

& 
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&  les  tables,  St  Ton  garde-manger 
bien  propres  St  bien  nétoyez  ;  cela 
fait,  il  doit  mettre  Ton  pot  au  feu, 
êe  difpofer fes  viandes,  aulquellesil 
faut  qu’il  fe  connciffe  parfaitement 
bien  ,  ainfiqu’à  les  fçavoir  déguiler 
au  goût  du  beigneur.  Il  eft  encore 
de  fa  charge  de  fçavoir  bien  faire  la 
patifferie  froide  St  chaude,  comme 
aufli  toutes  fortes  de  ragoûts  6c  en- 
tremets  chauds  St  froids ,  St  de  pren¬ 
dre  garde  à  ne  point  faire  de  dégall 
des  choies  qui  lu  y  font  mifes  entre 
les  mains-  11  faut  qu  il  lâche  au  111 
faire  les  partages  pour  toutes  les  la¬ 
biés  St  Domeftiques  de  la  Mailon , 
&  qu’il  ait  loin  de  bien  ménager  les 
viandes  qui  relient  du  midy  pour  le 
foir  j  St  du  foir  pour  le  lendemain 
à  midy,  afin  de  fiure  le  profit  delà 
Maifon  j  en  les  employant  louvent 
à  faire  de  petites  entrées.  11  doit  en¬ 
core  fçavoir  bien  commander  St  le 
faire  obéir  par  fes  Aydes  8t  Garçons , 
bien  conferver  6c  ménager  le  bois  St 
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le  charbon ,  bien  employer  le  lard , 
bien  déguifer  toutes  fortes  de  poif- 
fon.,  œufs  &:  légumes ,  &  avoir  foin 
de  tenir  toujours  fon  difner  &  fou- 
perpreft  aux  heures  qui  luy  font 
prélcrites  par  le  Seigneur  j  ou  fon 
Maiftre  d’Hoftel  ,*  &c  en  tout  bien 
exécuter  leurs  ordres  &  rendre  bon 
compte  de  tout  ce  qui  luy  eft  mis 
entre  les  mains.  11  ne  peut  prétendre 
que  les  gages  dont  il  eft  auîïi  conve¬ 
nu  en  entrant  avec  le  Seigneur.  A 
Pégard  de  fes  profits  légitimés  ,  & 
qu’il  doit  avoir,  comme  cela  fe  pra¬ 
tique  par  toutes  les  bonnes  Maifons, 
ce  font  les  fuifs  lorfqu’on  luy  donne 
les  viandes  graffes ,  la  graille  qui  tom¬ 
be  dans  les  lechrefrites ,  les  levures 
de  lard  j  pourveu  qu’il  ne  les  faffe 
point  trop  graffes,  les  vieilles  fritu¬ 
res,  &  les  cendres  du  feu  delà  Cui- 
fîne.  Voilà  tout  ce  qu’il  peut  efperer 
&  ce  qui  luy  appartient  légitime¬ 
ment  ;  &  cela  luy  eft  adapté  pour  luy 
fervir  à  fes  menues  dépenfes. 

CHA- 
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CHAPITRE  XVII. 

Des  t^Aydes  ou  Garçons  de  Cuifme' 

LE  devoir  des  Aydes  ou  Gar¬ 
çons  de  cuifme ,  c’eft  d’avoir 
loin  de  tout  ce  qui  concerne  la  Cui¬ 
fme  j  de  bien  faire  écurer  £c  nétoyer 
la  baterie ,  de  tenir  le  garde-manger 
bien  propre  &  bien  net ,  de  mettre  le 
pot  an  feu  aux  heures  néceffaires ,  de 
bien  écume  r  la  marmite,  de  prépa¬ 
rer  tout  ce  qu’il  faut  pour  mettre 
dans  les  pots  fuivant  les  ordres  que, 
leur  en  adonné  leur Chef  *  de  bien 
éplucher  les  herbes  6c  autres  légu¬ 
mes,  tant  pour  les  entremets,  que 
pour  les  ragoûts,  afin  que  l’Ecuyer 
trouve  tout  prelt  lorfqu’il  s’en  veut 
fervir.  Il  faut  auffi  qu’ils  ayent  foin 
de  tenir  du  bois  6c  du  charbon  la 
quantité  neceffaire  pour  la  Cuifme , 
6c  prendre  garde  de  n’en  point  faire 
de  dégaft ,  6c  que  les  autres  Domefti- 

ques 
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ques  n’en  prennent  pour  porter  dans 
leurs  chambres  *  ce  qui  arrive  a'flez 
fouvent  àcaufe  de  la  trop  grande  fa¬ 
miliarité  qu’ils  ont  les  uns  avec  les 
autres.  Si  par  hazard  on  nourrit  8e  en¬ 
traide  de  la  volaille  dans  la  Maifon  j 
il  faut  qu’ils  fçachent  8e  ayent  foin  de 
leur  donner  à  manger  à  leurs  heures 
réglées j&  fur  tout  prendre  garde  que 
perfonne  ne  s’approche  des  pots  ni 
des  ragoûts ,  pour  qu’il  n‘y  jette  quel¬ 
que  chofe qui faflé  préjudice  au  Sei¬ 
gneur,  ou  qui  marque  que  leur  Chef 
a  manqué. 


CHAPITRE.  XVIII. 

De  la  Servante  de  Cm  fine. 

LE  devoir  d’une  Servante  de 
Cuifine  eft  de  commencer  le 
matin  à  bien  nétoyer  8e  balaïer  la 
Cuifine,  jetter  de  Peau  par  tout ,  bien 
ranger  8c  écurer  la  baterie  6c  autres 
uftenciles  bien  laver  6c  nétoyer  la 

yaif. 
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vaiflelle  d’argent  avec  de  l’eau  de  fon, 
&:  l’écurer  quand  il  en  eft  befoin  avec 
delà  cendre  de  foin ,  fansfefervirde 
graisnydelablon  ;  car  la  cendre  de 
foin  fuffic  pour  l’éclaircir  quand  on 
s’en  fçait  fervir*  Pour  ofter  les  taches 
qui  font  quelquefois  dans  Iavaidelle 
par  le  moyen  des  œufs ,  il  faut  moiiil- 
ler la  vaifièlîe  &  y  mettre  à  Pinftant 
de  la  cendre  bien  rouge ,  la  laifler  re- 
pofer  &  l’écurer  après.  Cela  ofte  les 
taches  fans  qu’il  y  paroiife  plus.  Elle 
doit  auiïi  balaïer  tous  les  jours  la  falle 
à  manger  &  la  grande  montée,  bien 
éplucher  les  herbes  &  autres  menues 
befognesqui  fe  trouvent  à  faire,  & 
aller  &  revenir  de  tous  les  endroits  où 
l’on  l’envoye. 


CHA* 
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CHAPITRE  XIX. 

Du  Rotrjfetfr. 

LE  devoir  &  fonêHon  d’un  Ro¬ 
nfleur  domeftique  d’une  gran¬ 
de  Maifon  eft  d’avoir  foin  d’aller  à 
la  Vallée'  ,  &  de  fçavoir  ehoilîr  les 
viandesmortes  Ôc  vives  pour  la  T able 
du  Seigneur,  il  doit  aufli  fçavoir  bien 
gouverner  Scengraifler  les  volailles, 
tuer  &  habiller  toutes  fortes  de  vian¬ 
des,  fur  tout  le  gibier,  bien  piquer 
&  déguifer  toutes  les  fuldites  vian¬ 
des  ,  &  ne  point  faire  de  dégât  du 
lard.  Il  faut  encore  qu’il  ait  foin  de 
tenir  les  viandes  en  blanc  prêtes  pour 
les  donner  au  Cuifmier  lorfqu’il  les 
luy  demande  ;  de  rendre  compte  tous 
les  foirs  au  Maiftre  d’Hoflel  des  vian¬ 
des  qu’il  a  délivrées  à  la  Cuifine ,  tant 
pour  bouillir  que  pour  les  ragoûts  6c 
rotiflerie;  &  s’ilyenaquiperiffent  ^ 
l’en  avertir  afin  de  les  faire  paffer  les 
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premières,  &  conferver  toujours  les 
plus  fraîches* 

CHAPITRE  XX. 

Du  SuiJJe  ou  Portier. 

LE  devoir  d’un  SuifTe  ou  Portier 
eft  de  bien  executer  les  ordres 
qui  luy  font  donnez  par  le  Seigneur, 
l’Intendant,  PEcuyer  ouïe  Maiftre 
d’Hoftely&faut  qu’il  s’applique  par¬ 
ticulièrement  à  connoiftre  tous  ceux 
qui  ont  affaire  à  eux.  11  faut  auflî. 
qu’il  fâche  bien  lire  &  bien  écrire, 
pour  écrire  tous  ceux  qui  viennent 
rendre  vifite  à  la  Maifon ,  ou  qui  en- 
voyent  demander  des  nouvelles  du 
Seigneur  &  garder  le  mefme  ordre 
pour  les  autres  gens  diftinguezdela 
Maifon.  Il  doit  encore  recevoir  tous 
les  Exploits  ,  Aflignation  s  &  autres 
Actes  &  Ecrits  concernant  les  affai¬ 
res  du  Seigneur ,  afin  d^empelcher  & 
d’éviter  les  furprifes  que  l’on  pour- 
F  2  roit 
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roit  faire  ;  &  ce  font  des  ordres  que 
l’Intendant  ne  doit  pas  manquer  de 
luy  donner.  11  faut  pareillement 
qu’il  ait  foin  de  tenir  la  porte  ferrn  ée , 
quand  on  dit  la  Mefle ,  ou  qu’on  fait 
la  priere ,  6c  de  bien  executer  ce  que 
l’Ecuyer  luy  prefcrit  au  fujet  des  gens 
délivrée,  pour  qu’ils  ne  fortent  ny 
qu’ils  entrent  aux  heures  indues ,  ny 
qu’ils  emportent  rien  qui  appartien¬ 
ne  à  la  Maifon.  Il  faut  encore  qu’il 
prenne  garde  à  tous  ceux  qui  vont  6c 
qui  viennent  dans  le  logis  j  6c  s’ils 
emportent  quelque  chofe;  fçavoir 
pourquoy  &.  qui  leur  a  donné  ;  6c  fi 
ce  font  des  Ouvriers ,  il  faut  qu’ils  en 
rendent  compte.  Il  doit  aufli  bien 
executer  les  ordres  du  Maiftre  d’ H  Ci¬ 
te!  ,  qui  font  ordinairement  de  pren¬ 
dre  garde  à  tout  ce  qui  entre  pour  la 
bouche  Sc  utilité  de  la  Maifon,  6c 
de  voir  fi ,  quand  les  Porteurs  ont 
apporté  quelque  chofe ,  ils  ne  rem¬ 
portent  rien  dans  leurs  hottes  qui 
appartienne,  ou  qui  foit  préjudicia- 
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ble  à  la  Maifon.  Il  eft  auffi  de  Ton 
devoir  de  tenir  la  porte  fermée  aux 
heures  des  repas  lorl qu’on  difne  ou 
qu’on  foupe,  de  ne  laifïer  fortir  au¬ 
cun  Domeftique  avec  de  la  vaif- 
felle  d’argent  ny  linge  de  Table 
pour  porter  au  Cabaret  ny  ailleurs  ^ 
pour  quelques  raifonsque  cefoit,  à 
moins  qu’ils  n’en  ayent  l’ordre  du 
Maiftre  d’Hoftel,  ou  d’autres  Offi¬ 
ciers  fuperieurs  de  la  Maifon;  de 
veiller  à  ce  que  la  nuit  ny  à  quelque 
autre  heure  que  ce  foit,  on  ne  tranl- 
porte  du  bois ,  du  charbon  du  foin , 
de  l’avoine,  de  la  paille ,  ny  autres 
chofes  appartenant  à  la  Maifon.  Et 
lorfque  l’on  fait  les  provifions  de 
bois, fagots,  cotterets,  charbon;  foin  , 
avoine  &  paille  ^  détenir  un  compte 
exaét  des  voitures ,  &  le  donner  au 
Maiftre  d’ Hoftel  par  écrit ,  où  à  ceux 
qui  font  commis  pour  faire  leldites 
provifions,  afin  qu’ils  voyent  s’ils 
ont  leur  compte.  11  fant  encore ,  8 c 
cela  fur  toute  autre  chofe,  qu’un 
F  3  Suide 
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Suifleou  Portier  ne  foit  point  débau¬ 
ché  ni  yvrogne  ,  qu’il  foit  incorru¬ 
ptible  j  fideleôc  difcretj  qu’il  fade 
la  ronde  tous  les  foirs,  6cvifite  par 
tout  le  logis  avant  que  de  fermer  la 
porte  6c  icelle  eftant  fermée  porter 
les  clefs  dans  la  chambre  du  Maiftre 
d’Hoftel  ou  de  l’Ecuyer ,  fuivant  les 
ordres  qui  luy  en  font  donnez  j  6c  fi 
on|ies  luy  confie ,  il  doit  eftre  encore 
plus  régulier  à  ne  laiffer  entrer  ny 
fortir  perfonne  fans  permiflion  ,  & 
qu’aux  heures  ordonnées.  Enfin  il 
doit  prendre  garde ,  6c  ne  point  fouf- 
frir  que  les  gens  de  livrée  retirent 
perfonne  qui  ne  foit  pas  delà  Mai- 
îon  j  quoy  qu’ils  en  ayent  efté ,  ni  fous 
prétexte  de  parens  ou  d’amis  >  quoy 
faifant,  &  ayant  bien  foin  de  balaïer  la 
cour  6c  de  la  tenir  bien  propre ,  ainfi 
que  le  devant  de  la  porte  ^  on  n’a  rien 
à  luy  dire  >  6c  c’ell-là  le  véritable  de¬ 
voir  d’un  Suifîé  ou  Portier. 


CH  A- 
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Du  Cocher. 

IL  faut  en  premier  lieu  >  6c  ainii 
qu’il  eft  déjà  dit  ailleurs  ,  qu’un 
Cocher  foit  bonnette  homme  fage  5c 
point  y  vrogne ,  puifque  la  vie  du  Sei¬ 
gneur  dépend  fcuvent  de  la  condui¬ 
te.  Il  doit  aufll  fe  connoiftre  un  peu 
en  chevaux  ;  qu’il  les  fâche  bien  pan¬ 
ier  ou  faire  panfer  foir  6c  matin ,  te¬ 
nir  ou  faire  tenir  l’Ecurie  bien  pro¬ 
pre:  qu’il  ait  foin  de  faire  ou  de  faire 
faire  la  Iitiere  le  foir  ;  5c  la  lever  le  ma¬ 
tin  ,  Sc  ne  point  laiffer  fumer  dans  l’E¬ 
curie  de  peur  du  feu ,  5c  prendre  bien 
garde  aux  lanternes  5c  chandeliers 
pour  la  mefme  raifon.  Il  faut  encore 
qu’il  ait  foin  de  faire  boire  les  che¬ 
vaux  à  leurs  heures  ordinaires,  leur 
donner  l’avomne  de  mefme ,  5c  ne 
pas  manquer  à  leur  bien  laver  ou 
faire  laver  les  jambes  lorfqu’ils  ar- 
F  4  rivent 
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rivent  de  la  ville  le  foir  6c  le  matin , 
leur  vifiter  tous  les  jours  les  pieds  a- 
vant  que  de  fortir ,  les  bien  faire  fer¬ 
rer  6c  les  entretenir  de  mefme  ;  leur 
faire  les  crins  de  temps  en  temps  & 
les  tenir  toujours  le  plus  propre  qu’il 
eft  poflible.  Il  eft  pareillement  enco¬ 
re  de  fon  devoir  de  bien  nétoyer  ou 
faire  nétoyer  fon  ou  fes  carofles  tant 
par  dedans  que  par  dehors  *  les  graifi 
fer  ou  Élire  grailler  quand  il  en  eft  be- 
foin,  prendre  garde  tous  les  jours 
qu’il  n’y  manque  rien  *  6c  en  cas  qu’il 
y  manque  quelque  chofe  j  avoir  foin 
d’en  avertir  l’Ecuyer  ^  le  Maiftre 
d’Hoftel  ou  ceux  qui  en  doivent  a- 
voir  foin  ;  les  avertir  de  mefme  de  ce 
qui  pourroit  manquer  aux  harnois 
les  bien  laver ,  brofler  6c  nétoyer  tous 
les  jours  ,  afin  que  tout  l’équipage 
foit  dans  une  égale  propreté ,  6c  que 
le  Seigneur  en  ait  une  entière  fatisla- 
étion. 


CHA. 
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CHA  PITRE  XXII. 

Du  Pofîillon. 

LE  devoir  &  fon&ion  d’un  Po- 
tlillon  eft  de  fçavoir  bien  con¬ 
duire  Ton  devant ,  d'avoir  l’oreille 
bonne  à  ce  que  luy  dit  Ion  Cocher , 
foit  à  la  ville  ^  foit  aux  champs  *  car 
fouvent  par  la  faute  d’un  Poihllon  un 
Cocher  verfe  le  Seigneur  dans  des 
précipices: & c’eftàquoy  il  faut  bien 
prendre  garde ,  8c  pour  cet  effet  fuir 
la  débauche  ,  8c  fur  tout  l’excès  du 
vin.  11  faut  qu’il  fçache  auüi  bien 
panfer  les  chevaux ,  8c  qu’il  en  ait  tout 
le  foin  imaginable  j  qu’il  ne  manque 
point  tous  les  jours  de  bien  nétoyer 
fon  Ecurie ,  de  faire  la  litiere  le  foir, 
&  de  la  relever  le  matin  de  bien  la¬ 
ver  8c  froter  les  jambes  de  fes  che¬ 
vaux  iorfqu’il  revient  de  la  ville, 
prendre  garde  qu’ils  foient  toujours 
bien  ferrez  j  les  faire  boire  8c  leur 
F  5  don- 
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donner  l’avoine  aux  heures  qu’il  ell 
ordonné ,  6c  leur  faire  les  rins  dans 
les  temps  necefîaires.  11  doit  aufîi  te- 
nit  toujours  fes  harnois  bien  pro¬ 
pres  &  bien  nétoyez,  prendre  garde 
à  la  Telle  de  fon  porteur  pour  qu’elle 
ne  le  blefTe  point  ,  6c  s’il  manque 
quelque  choie  tant  à  la  Telle  qu’aux 
harnois ,  en  donner  auiîl-toft  avis  à 
l’Ecuyer  ou  à  ceux  prépoTez  par  le 
Seigneur  pour  cela,  8c  ne  les  point 
porter  au  Sellier  on  Bourrelier,  Tans 
leur  avoir  fait  voir  ce  qu’il  eft  be- 
foin  d’y  faire.  C’eftainfi  qu’un  Po- 
fhllon  Te  rend  agréable  à  Ton  Ecuyer, 
8c  comme  dans  la  Tuite  il  peut  deve¬ 
nir  Cocher. 


CH  A- 
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CHAPITRE  XXIII. 

Des  Paljrcmers. 

LE  devoir  des  Palfreniers  eft  d’a¬ 
voir  bien  foin  des  chevaux  qu’on 
leur  met  entre  les  mains  ,  6c  qu’ils  doi¬ 
vent  panfer ,  commençant  toujours 
par  ceux  que  monte  le  Seigneur  ,  6c 
continuer  par  les  autres  que  mon¬ 
tent  les  gens  de  fa  fuite  j  car  le  che¬ 
val  de  monture  a  bdoin  d’eftre  par¬ 
ticulièrement  bien  panfé  ,  puiique 
louvent  en  dépend  la  perte  ou  le  bon¬ 
heur  de  celuy  qui  le  monte  11  faut 
donc  qu’ils  ayent  bien  foin  de  les 
panfer  foir  6c  matin,  de  tenir  l’E¬ 
curie  bien  propre  6c  bien  nette,  de 
faire  la  litiere  le  foir,  6c  de  le  rele¬ 
ver  le  matin  ^  de  les  faire  boire ,  6c 
de  leur  donner  l’avoine  aux  heures 
qu’ils  ont  accoutumé  j  les  mertre 
au  MachigadoUj  bien  (ecoüer  leur 
foin  avant  que  de  le  mettre  dans  le 

ra- 
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ratelîter ,  leur  bien  frotter  les  jambes 
quaud  ils  reviennent  de  dehors,  pren¬ 
dre  garde  qu’ils  foient  toujours  bien 
ferrez ,  leur  faire  les  crins  quand  ils 
ep  ont  befoin ,  les  bien  couvrir  de  leur 
caparaflon,  bien  nétoyerles  montu¬ 
res  des  brides ,  bien  écurer  les  mords, 
de  peur  qu’ils  ne  fe  roüiHent ,  prendre 
garde  qu’il  ne  manque  rien  aux  felles , 
qu’elles  ne  bleffént  point  les  chevaux , 
&  li  elles  ont  befoin  de  quelques  ré¬ 
parations  en  avertir  l’Ecuyer  ,  ou 
ceux  dont  ils  dépendent.  Quand  un 
Palfrenier  eft  à  quelque  perfonne  de 
moindre  qualité,  fon  devoir  eft toû- 
jourslemefme  j  &  cela  ne  change  en 
rien  ce  qui  lu  y  eft  prefcritcy -deftus. 
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CHAPITRE  XXIV. 

i 


Des  Laquais: 

E  devoir  des  Laquais  d*un 


JL>  grand  Seigneur  cft  d’appren¬ 
dre  6c  de  s’appliquer  à  le  bien  fer- 
vir,  luyeftre entièrement  fideles,&: 
tout  voir,  &  tout  entendre  fans  rien 
dire  quiluy  puifle  préjudicier.  Qiioy 
que  leur  état  foit  des  plus  médio¬ 
cres  ,  cela  n’empefche  pas  que  la 
vertu  ne  s’y  puifle  rencontrer  j  6c  mil¬ 
le  gens  des  plus  élevez  dans  les  affai¬ 
res  en  rendent  un  aflez  bon  témoi¬ 
gnage.  Pour  donc  tâcher  d’imiter 
ceux-là , 6c d’atrapper quelque  chofe 
de  leur  fortune ,  il  faut  qu’un  Laquais 
foit  adroit  j  honnête  &  civil  à  tout  le 
monde;  qu’il  ne  foit  point  jureur, 
y  vrogne  ny  débauché  *  dateur ,  re¬ 
porteur  ny  menteur  ,  qu’il  n’aban¬ 
donne  point  le  Seigneur  quelque 
part  où  il  puifle  le  mener  ;  qu’il  fe 


gar- 
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garde  de  s’entretenir  jamais  avec  qui 
que  ce  foit  des  affaires  fecretes  dont  il 
pourrait  avoir  connoiffance*  qu’il  ait 
bien  foin  de  tous  fes  interefts  autant 
que  fa  condition  le  peut  permettre, 
qu’jl  nétoye  bien  Tes  fouliers  8c  fes 
bottes  lorfqu’il  faut  qu’il  le  faffe, 
qu’il  porte  bien  le  flambeau ,  Sc  qu’il 
fe  faffe  un  principe  de  toûjours  bien 
obéir  àfon  Écuyer  en  tout  ce  qu’il  lui 
commande  pour  le  fervice  du  Sei¬ 
gneur  ,  8c  d’eftre  ponctuel  aux  ordres 
du  Maiftre  d’Hoftel  aux  heures  des 
repas  pour  fervir  à  porter  les  viandes 
fur  Table.  11  doit  aufli  prendre  garde 
8c  s’appliquer  à  bien  faire  les  com- 
mifffons  quiluy  font  données  ,  s’en 
acquiteravecadreffe8c  diligence,  8c 
en  raporter  une  réponfe  exaéte  8c  fi¬ 
dèle,  8c  fur  toutes  chofes  bien  garder 
lefecret.  C’eft  par  là  qu’un  Laquais 
parvient  à  quelque  chofe  de  bien  plus 
confiderable  ,  8c  qu’il  oblige  le  Sei¬ 
gneur  à  luy  fervir  d’appuy  8c  de  pa¬ 
tron  tout  le  refle  de  fa  vie. 
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CHAPITRE  XXV. 


Vu  J ardenirr. 

E  Jardinier  eft  fouvent  dôme- 


j  j (ligue  de  la.Maifon  d’un  grand 
Seigneur ,  &  fouvent  il  y  eft  auiïi  lur 
un  autre  pied.  Quoy-qu’ilen  foit, 
&  d’une  ou  d’autre  maniéré.  Ton  de¬ 
voir  eft  d’avoir  foin  du  jardin  lorf- 
qu’on  luy  en  a  donné  la  conduite. 
Il  faut  pour  cet  effet  qu’il  fçache 
l’agriculture  tant  pour  les  arbres  que 
pour  les  fleurs  j  &  qu  ’il  en  fçache  or¬ 
ner  le  jardin  fuivant  les  temps  &  les 
faifons,  &  deffein  d’iceluy*  qu’il  fe 
connoiffe  en  toutes  fortes  de  plantes 
Sc  toutes  fortes  de  fruits  ;  qu’il  fça¬ 
che  bien  greffer  &  enter  tant  en 
fente  qu’en  écuffon  fur  les  arbres  Se 
fauvageons  propres  à  cet  effet,  com¬ 
me  poiriers  &  coignaciers  *  qu’il  tien¬ 
ne  toûjours  les  parterres  bien  pro¬ 
pres  ,  qu’il  tonde  les  buis  dans  le. 


temps 
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temps  convenable  j  qu’il  feconnoif- 
fe  bien  en  graine ,  en  oignons  ,  en 
cayeux  Se  fleurs  rares  Sc  étrangères , 
qu’il  les  fçache  bien  femer  &  plan¬ 
ter  pour  renaiftre  au  P intemps.  Il 
faut  encore  qu’il  ait  foin  6e  ne  foit 
point  pareffeux  d’arrofer  fon  jardin 
autant  qu’il  en  eft  befoin  dans  la 
grande  fechereffe,  fans  quo y  les  plus 
belles  fleurs  font  une  trifte  figure,  Sc 
fe  paflent  fans  prefque  aucun  agre. 
ment.  11  doit  aufli  fçavoirbien  pré_ 
parer  le  terreau  tant  pour  les  oran^ 
gers  que  pour  les  fleurs  tardives }  fau^ 
te  dequoy  ils  meurent  tous  6c  ja^ 
mais  n’arrivent  à  bien,  il  doit  pa_ 
reillement  fe  connoiftreen  orangers 
en  bien  nétoyer  les  punaifes,  empê-’ 
cher  que  les  fourmis  ne  les  gâtent , 
prendre  garde  de  ne  les  point  trop 
moüiller ,  de  peur  de  les  faire  mou¬ 
voir  j  6c  les  mettre  1  H  y  ver  dans  la  fer¬ 
re  ,  Sc  l’Eté  au  dehors.  11  faut  encore 
qu’il  ait  loin  de  bien  nétoyer  les  allée 
avenues  du  jardin  j  détailler  les  ar¬ 
bre  s 
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bres  6c  paliflades ,  lorfqu’il  en  eft  be- 
foin ,  amli  que  les  treilles  6c  berceaux , 
labourer  les  allées  pour  en  ofter  les 
herbes  qui  y  viennent  fréquemment 
6c  les  reflabler  de  temps  en  temps, 
ainfi  que  les  parterres.  11  doit  aufll 
avoir  foin  de  fumer  le  pied  des  ar¬ 
bres  fruitiers  de  trois  ans  en  trois 
ans  j  6c  en  ofter  le  bois  qui  les  em- 
barafle  trop ,  6c  qui  empefehe  que  le 
fruit  ne  groftifle  ,  6c  ne  trouve  fa 
place  i  comme  aufll  de  bien  farder  les 
parterres ,  en  ofter  les  méchantes  her¬ 
bes  qui  étouffent  les  fleurs ,  6c  bien 
nétoyer  6c  tenir  en  bon  état  lesbaf- 
fins  ,  6c  jets  d’eaux  ,  s’il  y  en  a. 

Il  faut  que  le  Jardinier  fçache  en¬ 
core  faire  un  bon  potager ,  femer  j 
planter  &  faire  venir  toutes  fortes  de 
légumes ,  faire  de  bonnes  couches 
pour  faire  venir  des  melons,  ne  point 
laifler  fon  jardin  manquer  de  rien  j 
avoir  des  artichaux ,  celéry  j  6c  car¬ 
dons,  &  toujours  des  faladesfuivant 
le  temps  tenir  le  tout  bien  propre 

G  6c 
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&  debarafler  de  toutes  fortes  de  me* 
chantes  herbes  ,  8c  bien  ofter  les 
chenilles  8c  limaçons  8c  autres  vile¬ 
nies  qui  fouvent  font  un  très-grand 
dommage  aux  jardins,  8c  font  périr 
ce  qu’on  y  chérit  le  plus. 

Fin  de  la  Maifon  du  grand  Sei¬ 
gneur  j  &  du  devoir  de  fes  Dôme - 
JHques. 
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DE  LA  MAISON 

D’UNE  DAME  DE  QUALITE  * 

Et  des  Officiers  8e  Domeftiques  qui 
luy  font  néceffaires. 

LIVRE  SECOND. 

Chapitre  Premier. 

QUAND  un  grand  Seigneur 
fe  marie  ,  ou  qu’il  eft  marié , 
fa  Maifon  augmente  en  équi¬ 
pages  ;  8c  voicy  comment,  8c  de 
quiceluy  d’une  Dame  doit  eftre  com- 
pofé: 

Sçavoir , 

D’un  Ecuyer, 

D’une  Demoifelle  Suivante , 

D’une  Femme  de  Chambre  > 

D’un  V alet  de  Chambre , 

D’un  Page , 

G  2 
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D’un  Maiftre  d’Hoftel, 

D’un  Cuifinier, 

D’un  Officier, 

D’  une  Servante  de  Cuifine  , 

De  quatre  Laquais , 

D’  un  Cocher , 

D’un  Portillon, 

D’un  Garçon  de  Cocher , 

De  fept  Chev  aux  de  carofle , 

Et  de  quatre  Chevaux  de  (elle  pour 
monter  les  Officiers. 

Quand  il  y  a  des  Enfansje  nombre 
des  Officiers  &  Domeftiques  au¬ 
gmente  encore,  &  l’on  ne  fe  peut  ab¬ 
solument  pafler 

D’une  Gouvernante  d’Enfans , 
D’une  Nourrice, 

D’un  Gouverneur  ou  Précepteur, 
D’un  V alet  de  Chambre 
D’un  ou  de  deux  Laquais , 

Et  d’une  Servante  pour  la  Nourrice. 

Comme  uneDame  mange  fouvent 
en  particulier  &  fans  une  fort  gran¬ 
de  ceremonie ,  on  ne  preferit  rien  icy 
pour  fa  table  j parce  que  tout  s’y  gou¬ 
verne 
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verne  à  fa  fantaifie ,  &  félon  les  diffe- 
rens  ordres  qu’elle  donne  à  fon  Maî¬ 
tre  d’Hoftel  pour  la  quantité  de  cou¬ 
verts  dont  elle  veut  qu  ’elle  foit  com- 
pofée.  En  tout  cas,fi  elle  veut  s’y  fai¬ 
re  fervir  regulierement ,  fes  Officiers 
s’y  régleront  fuivant  &  à  proportion 
de  celle  du  Seigneur  *  &"  c’eftàpeu 
de  chofe  prés  j  Ta  mefme  dépenfe  & 
la  mefme  œconomie. 

La  dépenfe  de  bouche  pour  le 
commun  fe  réglé  auffi  comme  dans 
la  Maifon  du  Seigneur ,  à  l’exception 
des  femmes  qui  ont  moins  de  vin  que 
les  autres  Domeftiques 

La  dépenfe  de  l’ t  curie  ell  auffi  la 
mefme  à  proportion  du  nombre  des 
chevaux ,  &  il  ne  faut  en  tout  qu’a¬ 
jouter  ou  diminuer. 

Tous  les  autres  menuz  fraiz  &  dé¬ 
pendes  particulières  fe  peuvent  en¬ 
core  regler  de  la  mefme  façon  ;  ainfi 
il  feroit  mutile  d’en  parler  davanta¬ 
ge  ;  &  c’eft  aux  Officiers  à  prendre 
leurs  mefures  fur  ce  que  nous  en 
G  3  avons 
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avons  dit  cy-devant,  ou  fuivant  la 
dépenfe  précilc  qu’on  veut  qu’ils  faf- 
fent. 

Et  quant  aux  gages  tant  des  Offi¬ 
ciers  j  femmes3  qu’autres  gens  &  Do- 
meftiques  de  la  Maifon  de  la  Dame , 
voicy  ce  qu’on  leur  donne  ordinai¬ 
rement  :  fçavoir , 

A  l’Ecuyer,  cent écus.  cygoo.  1. 
A  la  Demoifelle  fuivante  deux  cens 
francs.  cy2  0o.l. 

A  la  Femme  de  Chambre  y  cent  li¬ 
vres.  cyioo.l. 

Au  Valet  de  Chambre  ,  deux  cens 
livres.  ;cy2oo.  1. 

Au  Maiftre  d’Hoftel ,  cent  ecus. 

cy  300.I. 

A  l’Officier  d’Office, cinquante  écus. 

cy  150.I. 

Au  Cuifinier ,  deux  cens  francs. 

cy  200.I. 

A  la  Servante  de  Cuifine ,  foixante 
livres.  cyéo.l. 

Au  Cocher ,  cent  franc.  cy  1 00. 1* 
AuPoftillon,  vingt  écus.  cy  6o.  1. 

Au 


regle’e.  103 

Au  Garçon  du  Cocher,  vingt  écus. 

cy  60. 1. 

Aux  Laquais  ,  cent  francs  chacun. 

cy  100. 1. 

Aêla  Gouvernante  des  Enfans  cent 
livres.  .cy  100.I. 

A  la  N  ourrice ,  cent  écus  par  an  ,  8c 
recompenfe  ,  la  nourriture  étant 
faite.  cy  300.I. 

Au  Gouverneur  ou  Précepteur ,  trois 
cens  livres.  cy  300. 1. 

Au  Valet  de  Chambre  des  Enfans, 
cent  cinquante  livres,  cy  1 5  o.  L 

Et  à  la  Servante  de  la  Nourricejfquin- 
ze  écus.  cy  45  •  \ • 


G  4  C  H  A- 


i 


La  Maison 


104 


CHAPITRE  II. 

Devoir  de  tous  les  Officiers  &  au¬ 
tres  Domeftiques  de  la  Dame ,  & 
ce  qu'ils  doivent  faire ,  ér/çavoir 
chacun  en  particulier  pour  la  bien 
Jervir 

DE  L’ECUYER. 

LA  Charge  de  PEcuyer  confiée 
en  la  direction  de  l’Equipage, 
&  Gens  de  livrée  de  la  Dame.  11  rac¬ 
compagne  à  la  iMefle ,  au  x  vifites ,  à 
la  promenade,  &:  doit  toujours  eftre 
à  les  codez  pour  recevoir  &  faire  ex¬ 
écuter  les  ordres  ,  pour  recevoir  les 
vifites  qu’on  luy  vient  rendre,  pour 
complimenter  de  fa  part  ^  lu  y  donner 
la  main ,  conduire  &  reconduire  ceux 
qui  viennent  la  voir.  Il  faut  auiïi  qu’il 
ait  foin  que  fes  gens  de  livrée  foient 
toujours  bien  propres  &  leftes.,  fon 

ca- 
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carofle  bien  net  6c  bien  entretenu ,  fes 
chevaux  bien  paniez  ,  6c  prendre  gar¬ 
de  que  tout  fes  gens  foient  biendifci- 
plinez. 


CHAPITRE  III. 

Ve  la  Vemoijelle  fuivante. 

N  e  Demoifelle  fuivante  n’eft 


a -j prés  d’une  Dame  que  pour 


luy  faire  honneur ,  6c  l’accompagner 
à  la  Meffe,  aux  vifites,  6c  par  tout 
où -elle  va.  Il  faut  qu’elle  la  fçache 
bien  coiffer  3  6c  l’ajulter  fuivanc  la 
mode  j  6c  à  l’air  de  fon  vifage  ;  qu’el¬ 
le  lui  foit  complaifante  6c  de  bonne 
humeur,  Sc  qu’elle  évite  toûjoursde 
luy  cauler  le  moindre  chagrin  par 
aucune  de  fes  maniérés  d’agir  qu’el¬ 
le  foit  toûjours  bien  propre  6c  bien 
mife  j  6c  d’une  converfation  agréa¬ 
ble  pour  recevoir  6c  entretenir  les  au¬ 


tres 


io6  La  Maison 
très  Demoifelles  qui  viennent  avec 
leurs  Dames  rendre  vifiteà  la  Tienne. 
Il  faut  auffi  qu’elle  fçache  raccom¬ 
moder  les  dentelles  ,  6c  travailler  en 
tapifferie  pour  s’occuper  quand  elle 
n’a  rien  à  faire  6c  empefcher  Toifive- 
té  j  car  la  faineantife  eft  l’acchemine- 
ment  à  tous  les  défauts  imaginables  ; 
6c  c’eftce  qu’une  fille  bien  fage  doit 
fur  tout  autres  chofes  éviter.  Com¬ 
me  ordinairement  elle  a  l’oreille  de 
la  Dame,  6c  que  d’elle  dépend  fou- 
vent  le  repos  6c  la  tranquillité  des  au¬ 
tres  Domeftiques  -,  il  faut  qu  elle  fe 
fçache  ménager  à  leur  égard ,  qu’elle 
ne  flatte  6c  ne  dife  rien  contre  eux  qui 
leur  puiffe  préjudicier  ,  lorfqif  il  ne 
s’agit  que  de  bagatelles  6c  que  l’in¬ 
ter  eft  de  la  Dame  n’y  eft  méfié  que 
médiocrement.  Et  s’il  arrive  qu’ils  a- 
yent  quelques  différends  entr’eux,ou 
qu’ils  foient  difgraciez ,  6c  qu’ils  s’a  - 
dreffent  à  elle  pouravoir  leur  grâce, 
ou  pour  vuider  6c  éteindre  leurs  dif¬ 
férends,  il  faut  qu’elle  s’y  employé 


REGLEE*.  107 

charitablement  j  &  leur  fade  rendre 
juftice  aux  uns  &  aux  autres ,  &  ne 
fouffre  point  que  ceiuy  qui  a  tort.» 
l’emporte  fur  ceiuy  qui  a  raifon. 


CHAPITRE  IV. 

Delà  Femme  de  Chambre. 

LE  principal  devoir  d’une  Fille 
,011  Femme  de  chambre ,  eft  d’ê¬ 
tre  fageôc  honnefte  ,  &c  toujours  de 
la  derniere  propreté  tant  fur  elle  8t 
dans  fes  ajuftemens  ,  que  dans  tout 
ce  qu’elle  eft  obligée  de  faire.  11  faut 
qu’elle  fçache  peigner ,  coëfter,  ha¬ 
biller  eftajufter  une  Dame  fuivant  le 
bon  air  &  fa  qualité.  Elle  doit  avoir 
en  compte  le  menu  linge  ferrant 
aux  personnes  du  Seigneur  &:  de  la 
Dame ,  le  fçavoir  blanchir  ou  faire 
blanchir  ;  comme  aufti  favonner  Sc 
empefer  toutes  fortes  de  linges  ga¬ 
zes  &■  dentelles  :  on  lu  y  donne  encore 
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le  foin  de  toutes  les  hardes ,  habits , 
pierreriers  ■,  colliers ,  ôc  de  tous  les 
uftenciles  fer  vaut  à  la  toilette  6c  or- 
nemens  de  la  Dame ,  desquels  elle 
doit  tenir  un  mémoire  Ôc  en  rendre 
bon  compte.  Il  faut  aufli  qu'elle  fça- 
checoudre,  racommoder  les  dentel¬ 
les,  ainfique  toutes  les  autres  affai¬ 
res  concernant  les  ajuffemens  des 
femmes,  6e  mefme  faire  de  îla  tapif- 
ferie  pour  s’occuper  dans  les  momens 
où  elle  fe  pourrait  trouver  inutile. 
Elle  doit  pareillement  fçavoir  mettre 
une  toillette ,  6c  l’arranger  avec  toute 
la  propreté  pofîible  *  bi  n  faire  le  lit 
6c  la  chambre  de  la  Dame  6e  avoir 
foin  que  tous  les  meubles  loient  tou¬ 
jours  nétoyez  6e  rangez  comme  il 
faut.  Son  devoir  eft  encore  de  fça¬ 
voir  bien  noiier  un  ruban  chauffer 
6c  déchaulTer  la  Dame  faire  un  re- 
mede  6c  le  donner  avec  adreffe ,  fai¬ 
re  un  bain  pour  laver  les  pieds  6c 
des  partes  pour  décraiïer  les  mains. 
Elle  doit  aurti  connoillre  6c  fça¬ 
voir 
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voir  acheter  toutes  fort  s  de  nippes, 
comme  linge ,  étoffes ,  dentelles ,  ef- 
fences,  eaux,  pommades  6c  autres 
chofes  nécdlaires  6c  utiles  pour  le 
fervice  6c  propreté  de  la  Dame.  En 
un  mot,  elle  ne  doit  prefque  ignorer 
rien  de  tout  ce  qui  regarde  6c  con¬ 
cerne  l’adrelfe  ,  la  bienléance  6c  les 
divers  ornemens  du  fexe.  Quand  la 
Demoifelle  eft  malade  ,  ou  abfente 
de  la  maifon ,  elle  doit  accompagner 
la  Dame  par  tout  ou  elle  la  veut  me¬ 
ner ,  6c  recevoir  5c  entretenir  les  gens 
de  la  fuite  des  Dames  qui  viennent 
pour  la  voir.  Qiioy-quedans  cette 
qualité  elle  ait  aulli  l’oreille  de  la 
Dame,  elle  ne  doit  point  s’en  préva¬ 
loir  ,  ny  fe  rendre  contraire  ni  flateu- 
fe  envers  les  autres  Domeftiques: 
bien  loin  de  cela,  elledoic  toujours 
tâcher  de  l’adoucir  lorfqu’elle  eft  ir¬ 
ritée  contre  quelqu’un  d’eux  ,  5c  de 
trouver  quelque  tempérament  dans 
ce  qu’ils  peuvent  avoir  fait  de  mal  à 
propos ,  quand  la  chofe  n’eft  pas  de 

con- 


II0  La  Maison 
confequence  6c  qu’elle  ne  touche 
ni  à  la  noirceur  d’ame  ny  à  la  fripon¬ 
nerie.  Ce  faifant  une  F ille  de  Cham¬ 
bre  eft  aimée  6c  cherie  de  tout  le  mon¬ 
de  ,  chacun  s’empreffe  à  luy  rendre 
fervice,  6c  jamais  elle  ne  fort  d’une 
Maifon  que  le  Seigneur  ou  la  Dame 
ne  luy  fade  quelque  bien  6c  ne  l’e- 
tabliffe  avantageuiement  pour  le  re- 
fte  de  fa  vie. 


CHAPITRE  V. 

Du  Valet  de  Chmbre . 

ORdinairement  le  Valet  de 
Chambre  d’une  Dame  de 
qualité ,  eft  ouTailleur  pour  femmes 
ou  Tapiflier  *  s’il  eft  Tailleur c’eft 
pour  avoir  foin  de  faire  6c  racommo- 
der  les  habits  de  la  Dame  ,  6c  les 
mettre  à  la  mode  lors  qu’ils  n’y  font 
pas  j  6c  s’il  eft  Tapiflier,  c’eft  pour 
travailler  aux  ameublemens  >  6c  en 
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faire  de  neufs,  ou  rétablir  les  vieux 
quand  il  en  eft  befoin.  Son  devoir  efl 
avec  cela  d’aider  à  faire  le  lit  6c  la 
chambre ,  d’y  préparer  du  feu  quand 
il  en  faut  6c  de  reflerrer  6c  tenir  tous 
les  habits  bien  proprement*  C’eft 
aufli  luy  qui  tient  la  porte  de  la  cham¬ 
bre,  quand  la  Dame  fe  leve  ou  fe 
couche ,  afin  qu’il  n’entre  perfonne 
fans  qu’elle  en  foit  avertie  ,  &  qu’elle 
ne  veuille  bien  les  voir  6c  leur  parler. 
Il  doit  encore  avoir  foin  de  tenir  des 
flambeaux  preftspour  lefoir ,  garnis 
de  bougie  pour  la  chambre  ,  6c  de 
chandelle  pour  Panti-chambre  ;  6e  fi 
Pon  joué,  de  bien  préparer  les  Ta¬ 
bles,  les  Cartes 6c  les  Dez  ^  afin  d’en 
donner  quand  on  en  demande.  Enfin 
il  faut  qu’il  foit  fage  6c  fidele ,  6c  qu’il 
ait  beaucoup  de  diferetion  dans  ce 
qu’il  peut  voir  ou  entendre  ,  ainfi 
que  dans  les  commiflions  qu’on  luy 
peut  donner. 

Quant  au  devoir  des  Pages  ,  du 
Maiftre  d’Hoftei ,  Officier ,  Cuifi- 

nier, 
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nier-,  Servante  de  Cuifme,  Cocher, 
Poftillon ,  Garçon  de  Cocher  &  La¬ 
quais  de  la  Dame  ,  c’ell  le  mefme 
que  dans  la  Maifon  du  Seigneur  & 
chacun  deux  s’y  réglera  iuivant  fon 
employ. 


C  H  API  T  R.  E.  V  L 

Devoir  des  perfonnes  prepofees  pour 
le  gouvernement  ô *  l3 éducation 
des  En  fan  s  d'un  jemblable  Sei¬ 
gneur  &  Dame ,  &  de  leurs  Do - 
mejltques. 

Delà  Gouvernante  d’Enfans . 

LE  devoir  &  fon&ion  d’une 
Gouvernante  d’Enfans,  eft  d’a¬ 
voir  bien  foin  de  ceux  dont  on  luy 
donne  la  direction  dans  la  Maifon 
d’un  grand  Seigneur.  Elle  doit  les 
tenir  toujours  bien  proprement,  avoir 
beaucoup  de  douceur  &  de  comptai- 
fance  pour  eux, fans  pourtant  leur  rien 

fouf- 
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fouftrir  de  bizarre  ny  de  méchant; 
les  corriger  fans  aigreur  6t  ne  leur 
donner  jamais  aucune  idée  d’une  hu¬ 
meur  fâcheufe  ny  cruelle  ,  puifque 
c’eft  ce  que  les  gens  de  qualité  haïf- 
fentle  plus,  6e  ce  qui generalement 
doit  eftre  abhorré  de  tout  le  monde. 
Elle  doit  encore  j  6c  préférablement  à 
toute  autre  chofe prendre  garde 6c 
cmpefcher  qu’ils  ne  crient  trop  la 
nuit  ou  lejour ,  ni  qu’ils  falTentdes  ef¬ 
forts  ,  de  crainte  que  cela  ne  leur  fafle 
venir  des  defcentes  ,  ou  ne  leur  caufe 
quelqu’autre  incommodité  dont  ils 
fe  reffentent  toute  leur  vie  6c  dont 
bien  fouvent  on  ne  fçait  pas  la  véri¬ 
table  caufe.  Elle  doit  pareillement 
leur  donner  à  boire  lorfqu’ils  en  de¬ 
mandent,  6c  qu’elle  juge  que  cela  ne 
leur  peut  faire  aucun  mal leur  don¬ 
ner  à  manger,  6c  les  coucher  6c  lever 
à  leurs  heures  réglées  6c  ordinaires* 
prendre  garde  qu’ils  ne  s’échauffent 
en  courant  trop  le  long  de  la  jour¬ 
née  ,  ny  qu’ils  s’approchent  trop  prés 
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du  feu ,  de  peur  qu’ils  ne  tombent  de¬ 
dans  ,  ou  qu’ils  ne  brûlent  leurs  habits 
ou  autres  vcftemens.  Elle  doit  auflî 
leur  apprendre  à  prier  Dieu ,  6c  à  faire 
le  Signe  du  Chrétien  dés  leur  âge  le 
plus  tendre,  empefcher  qu’ils  ne  fe 
battent ,  6c  ne  contra&ent  aucune  ini¬ 
mitié  les  uns  avec  les  autres ,  car  c’eft 
un  venin  qui  fouvent  ne  fe  peut  ofter , 
6c  dont  les  effets  font  trés-dangereux 
dans  la  fuite  -,  les  mener  à  la  Méfié  les 
Feftes  6c  les  Dimanches  fi  toft  qu’ils 
y  peuvent  aller  ,  6c  ne  leur  donner 
en  tout  que  de  bons  6c  faîutaires  ex¬ 
emples.  Il  efl  encore  de  fon  devoir 
de  tenir  leurs  Chambres  bien  pro¬ 
pres  ,  de  bien  faire  leurs  lits ,  bien  né- 
toyer  leurs  bas  6c  leurs  fouliers.  En¬ 
fin  d’avoir  bien  foin  de  toutes  leurs 
hardes ,  linges  6c  habits ,  afin  qu’il  ne 
s’en  perde  rien ,  6c  de  pouvoir  en  ren¬ 
dre  compte  toutes  fois  6c  quantes 
que  le  Seigneur  ou  la  Dame  le  fouhai- 
te. 


CHA- 


CHAPITRE  VII. 

De  la  Nourrice. 

LE  devoir  d’une  Nourrice  elt 
d’avoir  bien  foin  de  fon  En¬ 
fant,  le  tenir  toûjouts  bien  propre 
en  linge  ^  6c  ne  luy  point  donner  de 
couches  relavées  j  ne  le  point  laifler 
crier  ny  la  nuit  ny  le  jour  faute  kde 
luy  donner  à  téter,  luy  faire  fa  bouil¬ 
lie  loir  6c  matin  fi-toft  qu’il  eft  re¬ 
mué  ,  6c  fi-toft  qu’il  commence  à 
fommeiller  le  porter  coucher.  Il  faut 
que  la  Nourrice  pour  entretenir  foa 
lait,  déjeune  le  matin  &.  goûte  l’a- 
prés-difnée  ,  qu’elle  boive  peu  de 
vin  à  fes  repas ,  6c  qu’elle  s’abftienne 
de  voir  Ion  mari  pendant  fa  nourritu¬ 
re.  Il  faut  d’ailleurs  qu’elle  foit  tou¬ 
jours  gaillarde,  joyeufe  6c  de  bonne 
humeur ,  6c  qu’elle  chante  6c  rie  fans 
celle  pour  amufer  6c  divertir  l’En- 
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fant.  Quand  elle  le  remue  il  faut 
qu’elle  prenne  garde  aufli  qu’il  ne 
foit  trop  au  large;  ny  trop  ferré,  ny 
que  les  épingles  qui  font  autour  de 
luy  ne  le  püiflent  piquer,  &  quand 
elle  fe  couche  ,  que  ce  foit  adroite¬ 
ment,  afin  qu’il  ne  coure  aucun  rif- 
que  de  feblefl'er,  &  ne  le  trouve  in¬ 
commodé  d’aucune  autre  maniéré. 
Voilà  à  peu  préstout  ce  qui  regarde 
fon  devoir ,  &  les  chofes  aufquelles 
il  faut  qu’elle  s’applique ,  quand  elle 
veut  qu’on  l’aime  &  qu’on  dife  que 
c’efl  une  bonne  Nourrice.  En  luy 
donnant  l’enfant,  on  luy  met  entre 
les  mains  fa  layette  qui  confifte  en 
tout  ce  dont  il  peut  avoir  befoin  fui- 
vant  fa  qualité  6e  la  baflefle  de  fon 
âge.  Quand  il  eft  un  peu  plus  grand , 
on  luy  donne  d’autres  hardes  &  d’au¬ 
tre  linge  à  proportion ,  &  e’eft  dont  la 
Nourrice  doit  avoir  bien  foin  pour 
en  rendre  bon  compte  quand  on  les 
luy  demande: 

Souvent  on  luy  donne  aufli  une 

fer- 
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fermante  pour  bercer  l’Enfant  ;  8c 
pour  iuy  aller  quérir  toutes  les  chofes 
dont  elle  peut  avoir  befoin. 


CHAPITRE  VIII. 

Du  Gouverneur  ou  Précepteur 
d'Enjans. 

JE  mets  ces  deux  Charges  enfem- 
ble  à  caule  de  leur  connexité ,  6c 
pour  éviter  les  redites  fuperfluës. 
Sl Ton  doit  eftre  exa&àfaire  un  bon 
choix  de  chaque  Domeftique  en  par¬ 
ticulier;  on  doit  Peftre  encore  bien 
plus  quand  il  s?agit  de  donner  un 
Précepteur  ou  Gouverneur  à  des  En- 
fans.  Et  fi  le  moyen  de  maintenir  ou 
perdre  les  Maifons  peut  procéder  6c 
venir,  comme  nous  avons  déjà  dit, 
des  Intendans  &  des  Secrétaires ,  8c 
de  leur  bonne  ou  mauvaife  conduite , 
on  peut  voir  clairement  qu’elle  arri¬ 
ve  quelquefois  plus  malheureufe- 
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ment  par  les  mauvaifes  impreflions 
que  les  Gouverneurs  ou  Précepteur* 
peuvent  donner  aux  Enfans.  Les 
bonnes  mœurs  empefchent  la  diflî- 
pation  de  leurs  bien  ;  les  mauvaifes 
au  contraire  les  portent  à  la  prodiga¬ 
lité  j  à  la  débauche ,  au  crime  &  à 
l’impiété.  La  comparaifon  des  jeunes 
arbres  aux  Enfans  fe  trouve  jufte.  Les 
jeunes  arbres  entez  de  mauvaifes  gref¬ 
fes  produifent  de  mauvais  fruits;&  au 
contraire  une  bonne  greffe  fur  un  fau- 
vageon  donne  de  bon  fruit.  Les  Gou¬ 
verneurs  &  Précepteurs  font  comme 
les  Argriculteurs  des  Enfans  jeunes 
fauvageons;  quand  ils  font  bien  en¬ 
tez  de  bons  exemples  &  des  maxi¬ 
mes  de  prudence  &  de  probité ,  ils  ne 
peuvent  produire  que  des  allions 
honneftes.  C’eft  en  quôy  on  remar¬ 
que  de  quelle  importance  il  eft  aux 
parens  d’avoir  un  homme  tel  qu’ils 
fouhaiteroient  que  leurs  enfans  fuf- 
fent  ;  comme  il  eft  certain  qu’un  pe- 
refouhaite  que  fes  enfans  foient  des 

en- 


enfans  d’honneur  ,  de  (ageffe  6c  de 
probité ,  il  faut  qu’un  Précepteur  les 
y  fçache  former  :  6c  pour  cet  effet 
il  doit  eftre  fçavant ,  grave  3  pru¬ 
dent  Sc  d’un  âge  avancé  pour  mieux 
leur  imprimer  de  la  crainte  6c  du  re- 
fpect.  Son  principal  devoir  eft  de 
leur  apprendre  la  Loy  6c  les  Maxi¬ 
mes  de  la  Religion,  les  faire  tenir 
dans  n ne  grande  propreté ,  leur  faire 
concevoir  par  des  exemples  touchans 
la  fatisfa&ion  qu’ilyade  vivre  dans 
la  probité  6c  dans  la  vertu  j  la  grande 
milere  Sc  les  malheurs  qui  fuivent  le 
vice ,  leur  apprendre  l’Hiftoire  Sain¬ 
te  ,  6c  leur  faire  connoiftre  6c  lire  les 
autres  bons  Livres.  11  faut  que  dans 
leur  bas  âge  ^  6c  lorfqu’üs  apprennent 
à  lire  6c  à  écrire }  qu’il  ait  foin  de  leur 
faire  étudier  les  leçons  que  les  Maî¬ 
tres  leur  donnent, afin  qu’ils  profitent 
6c  ne  perdent  point  un  temps  qui  ne 
peut  eftre  employé  qu’à  cela  ;qu’il  les 
fafïe  prier  Dieu  foir  6c  matin ,  6c  leur 
aprenne  là-deiïustout  ce  qu’il  eft  né- 
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ceflaire  qu’ils  fçachent  j  qu’il  les  me¬ 
né  à  la  Meffe  &  aux  autres  Offices 
Divins  les  Feftes  6e  les  Dimanches , 
fr  qu’il  ne  les  quitte  pas  d’un  mo¬ 
ment  pour  eftre  toujours  témoin  de 
leurs  adions.  Il  doit  auffi  regler  leurs 
heures  pour  les  repas  &  pour  le  dor¬ 
mir,  leur  défendre  la  fréquentation 
des  perfonnes  mal  élevées  leur  rem¬ 
plir  toujours  l’idée  de  quelque  nou¬ 
velle  inftrudion ,  (ne  leur  paroiftre  ja¬ 
mais  que  dans  une  grande  égalité 
d’efprit  j  fans  trouble  toujours  paifi- 
ble  6c  grave ,  ne  les  accoutumer  ja¬ 
mais  à  aucun  mauvais  traittement } 
Et  pour  le  dire  en  un  mot  il  doit  les 
tenir  toujours  dans  la  plus  étroite  dif- 
cipline  des  bonnes  mœurs  jufques  à 
çe  que  ces  jeunes  fauvageons  ayent 
fait  leurs  branches  de  leurs  greffes  * 
c’eft-à-dire,  jufques  à  ce  qu’ils  le 
foient  fi  bien  accoutumez  à  la  vertu 
qu’ils  ne  puiffent  plus  vivre  où  elle 
n’eft  pas. 


CHA- 
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CHAPITRE  IX. 

>  *  ,  :  ;  r 

Du  Valet  de  Chambre  des  Enfans , 
lorfqu’ils  font  fous  la  direction 
d'un  Gouverneur  ou  Précepteur. 

V  ’  * 

S  O  n  devoir  eft  d’avoir  bien  foin 
de  toutes  leurs  hardes  ,  comme 
habits  j  linge ,  bas  ,  fouliers  >  cha¬ 
peaux  6e  autres  qu’il  a  en  fa  difpofi- 
tion  j  les  bien  nétoyer ,  6e  les  racom- 
moder  ,  lorfqu’il  y  a  quelque  chofe  de 
rompu.  Les  coucher  le  foir  6e  les  lever 
le  matin  aux  heures  prefcntes,  6e  te¬ 
nir  toûjours  leurs  Chambres  bien 
propres  6e  bien  rangées ,  les  peigner , 
6e  leur  aller  quérir  tout  ce  qui  leur  eft 
néceffaire ,  les  fuivre  par  tout  où  ils 
vont,  prendre  garde  qu’ils  ne  tom¬ 
bent  ,  eu  ne  fe  faftent  aucun  au  re 
mal  ,  les  empefeher  de  rien  ;  ire 
d’indecent ,  6e  dire  aucunes  c  res 
groffieres  ny  deshonneftes  es 
H  5  ne- 
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mener  au  College ,  &  les  aller  requé¬ 
rir  ,  6c  avertir  le  Gouverneur  de  tout 
ce  qu’ils  peuvent  faire  de  mal  en  fon 
abfence  3  afin  qu’il  leur  en  fade  les  ré¬ 
primandés  qu’il  jugera  à  propos, pour 
les  en  corriger* 

CHAPITRE  X. 

De  laMaifon  ouChâteau  cP  un grand 
Seigneur  à  la  Campagne ,  &  des 
Officiers  &  autres  Domeftiqnes 
quiluy  [ont  nècejjair  es. 

IL  faut  pour  conferver  l’ordre 
dans  un  Château  ou  Maifon  de 
campagne  *  qu’un  grand  Seigneur  y 
ait  toujours 

Un  Capitaine  de  Château , 

U  n  Concierge 
U  n  Capitaine  de  Chafles  j 
Deux  Gardes- Chalfe  ,  6c  un  Chaf- 
feur, 

Un  Receveur, 


Un 


regle’e.  123 

Un  Maiftre- Valet , 

Une  Ménagère , 

Une  Servante  de  la  Ménagère , 

Un  berger. 

Et  un  Vacher. 

Tous  lefqueis  Officiers  6c  Dome- 
ftiques  repayent  fuivant  les  pais  &  la 
magnificence  du  Seigneur.  Quanta 
leur  devoir  le  voici,  à  les  reprendre 
chacun  dans  l’ordre  cy-deflus. 

Du  Capitaine  de  Château. 

UN  Capitaine  de  Château  chez 
de  certains  médiocres  bei- 
gneurs  eft  auffi  quelquefois  Capitai¬ 
ne  des  Chafles,  6c  chez  d’autres  plus 
grands ,  chaque  polie  a  fon  Officier. 
Dans  d’autres  Maifons  ,  fans  parler 
de  la  qualité  du  Maiftre ,  le  Concier¬ 
ge  prend  fouvent  ces  trois  qualitez 
enlemble  ;  6c  c’eft  de  ce  dernier  dont 
je  veux  icy  décrire  le  devoir  plus 
particulièrement,  comme eftant  ce- 
iuy  dont  on  fe  fert  le  plus  a  prefent. 


i24«  L  a  Maison 
E/j  premier  lieu  ,  comme  Capitaine 
du  Château ,  il  doit  prendre  bien  gar¬ 
de  que  tous  les  gens  qui  font  dans  la 
Maifon  faffent  bien  ce  qu’ils  font 
obligez  de  faire  chacun  en  particu¬ 
lier  ,  leur  bien  donner  fes  ordres  6c 
les  leur  faire  ponctuellement  exécu¬ 
ter.  Comme  Capitaine  des  Chaffes , 
il  faut  qu'il  ait  foin  de  la  Chaffe, 
&  prenne  garde  que  le  gibier  ne  (oit 
point  détruit  ny  effarouché  par  les 
Païfans  ,  ny  par  les  Seigneurs  Se  les 
gens  des  Châteaux  &  Terres  circon- 
voilines.^  En  cette  mefme  qualité  il 
doit  aufli  empefcher  que  les  Forelts 
bc  autres  Bois  ne  foient dégradez ,  6c 
prendre  garde  de  mefme  aux  Etangs 
&  Rivières  dépendants  de  ladite 
Terre ,  alin  que  perfonne  ne  shngere 
d’y  pefeher  fans  permiffion,  6c  avec 
des  harnois  prohibez.  Et  comme 
Concierge  il  doit  avoir  foin  de  tous 
ies  meubles  qui  luy  font  mis  entre 
les  mains,  6c  s’appliquer  à  ce  que  la 
Maifon  foit  toujours  bien  propre 

bien 
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bien  entretenue  5  6c  ne  manque  point 
des  réparations  qui  luy  font  nécef- 
faires  ;  veiller  à  ce  que  le  Jardinier 
ait  bien  foin  des  parterres ,  fontaines , 
baflins ,  bois ,  paliffades  6c  autres  or- 
nemens  du  parc  6c  des  jardins;  de 
bien  fumer ,  tailler  6c  labourer  les  ar¬ 
bres  fruitiers,  6c  qu’il  ne  manque 
point  d’envoyer  des  fruits  6c  des  lé¬ 
gumes  (uivant  qu’il  luy  eft  ordonné 
au  logis,  où  le  Seigneur  fait  fa  demeu¬ 
re  ordinaire.  Souvent  cet  hmploy 
fe  donné  à  un  vieux  Gentilhomme, 
Maillred’Hoftefou  Valet  de  Cham¬ 
bre  ,  pour  leur  tenir  lieu  de  recom- 
penfe. 

Du  Maijire-Valct. 

DAns  cés  Châteaux  de  cam¬ 
pagne  fouvent  il  y  a  aulîi  un 
Maiitre- Valet  pour  commander  aux 
autres,  6c  veileràce  qu’ils  s’acqui- 
tent  tous  bien  de  leur  devoir ,  6:  que 
les  Chartiersayent  bien  foin  de  pan- 
fer  leurs  chevaux.  C’eft  à  luy  à  les 

em- 
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employer  aux  champs ,  au  bois ,  au 
labourage,  à  faire  faire,  &  recueillir 
les  moilfons  dans  le  temps ,  faire  fai¬ 
re  les  foins ,  &  avoir  foin  des  prairies , 
bien  faire  fumer  les  terres  qui  fe 
peuvent  fumer  avant  que  de  les  la¬ 
bourer  j  leur  donner  après ,  toutes  les 
façons  néeeflaires ,  bien  faire  femer 
les  bleds,  St  que  chacun  ne  manque 
de  rien  fuivant  ion  efpece.  11  faut 
aufii  qu’au  lieu  ou  en  Labfence  du 
Concierge  qu’il  ait  foin  du  Colom¬ 
bier  *  qu’il  prenne  garde  qu’il  ny 
entre  ni  rats  ,  ni  belettes  ^  ni  autres 
belles  puantes  qui  mangent  les  œufs 
&  les  pigeonneaux ,  &  épouvantent 
les  pigeons-,  car  c’eft  fouventcequi 
ruine  le  Colombier,  il  faut  aufll  qu;il 
ait  foin  de  le  bien  faire  nétoyer  tous 
les  mois  afin  que  les  pigeons  s’y  plai- 
fent,  &  qu’ils  n’aillent  point  cher¬ 
cher  gifte  ailleurs .  il  doit  encore  en 
Pabfence  du  Concierge,  avoir  foin 
des  vignes ,  s’il  y  en  a ,  leur  faire  don¬ 
ner  toutes  les  façons  convenables , 
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&  dans  les  faifons  requifes  ,  faire 
faire  vendange,,  entonner  8c  ferrer 
le  vin  dans  les  caves  ou  autres  lieux 
deftinez  pour  cela.  11  doit  pareille¬ 
ment  prendre  foin  des  foins,  pailles 
&  grains  qui  font  dans  la  Maifon ,  les 
faire  battre ,  ferrer  &  remuer  fou  vent, 
de  peur  qu’ils  ne  fe  gâtent  *  diftnbuer 
le  foin ,  la  paille  8c  l’avoine ,  6c  pren¬ 
dre  garde  qu’il  ne  s’cn  fafie  aucun 
dégaltdans  les  écuries  par  les  Char- 
tiers  6c  autres  Domeftiques. 

Des  Gardes-Chafie. 

DA  n  s  ces  fortes  de  Maifons  il 
y  a  aufîî  quelquefois  des  Gar¬ 
des-  Chafle  6c  Garenniers ,  dont  le  de¬ 
voir  eft  de  bien  nétoyer  les  Garen¬ 
nes,  de  belf es  puantes  6c  de  Icavoir 
bien  compofer  les  âpats  ,  6c  tendre 
les  piégés  pour  les  prendre.  11  faut 
aulli  qu’ils  ay  ent  bien  foin  de  la  Chaf- 
fe  6c  qu’ils  fçachent  bien  tirer;  afin 
de  pouvoir  envoyer  du  gibier  quand 

on 
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on  leur  en  demande,  J1  elt  encore  de 
leur  devoir  de  prendre  garde  aux  bois 
St  taillis  j  empefcher  que  perfonne 
n’y  mene  aucun  beftiaux  paître., 
veiller  de  mefrne  aux  Etangs  6c  Ri¬ 
vières  ,  afin  que  perfonne  n’y  pefche  5 
6c  s’ils  y  trouvent  quelqu’un, en  aver¬ 
tir  aufll  tôt  leur  Capitaine,  6c  luy  en 
faire  un  fidele  raport  pour  qu’ils 
foient  punis  par  amande  ou  autre¬ 
ment  fuivant  le  délit. 

Du  ChaJJeur. 

CH  ez  ces  mefmes  perfonnes 
de  qualité  il  y  a  encore  quel¬ 
quefois  un  Chaffeur,  dontl’employ 
6c  le  devoir  fe  connoififent  affez  fans 
qu’il  foit  befoin  de  l’expliquer  da¬ 
vantage.  En  un  mot  j  il  n’eft  oblige 
à  rien  qu’à  bien  tirer ,  6c  à  fournir  du 
gibier  à  proportion  qu’il  eft  néceflai- 
re  pour  l’ordinaire  du  Seigneur,  ou 
pour  régaler  les  perfonnes  qui  luy 
viennent  rendre  vifite.  lldoitaufii 

bien 
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bien  fçavoir  drefier  les  chiens  tant 
couchans ,  courans ,  qu’autres  pour  le 
plaifir  du  Seigneur  ou  de  fes  amis ,  6c 
conferver  toujours  le  gibier  de  quel¬ 
que  canton  ,  pour  les  y  mener  fe  di¬ 
vertir  lorsqu’il  leur  en  prend  envie. 

De  la  Ménagère  ou  Femme  de  char¬ 
ge  du  Château . 


E  devoir  de  cette  femme  eft 


JLyd’apprefter  à  manger  ,  6c  d'a¬ 
voir  fous  la  clef  tout  ce  qui  concer¬ 
ne  la  nourriture  des  Domeftiques. 
Elle  a  le  foin  d’envoier  le  bled  au 
moulin,  de  faire  du  pain ,  &  de  leur 
délivrer  le  vin  ou  boiflon  fuivant  qu’il 
eft  ordonné  ;  comme  au  (Il  de  prendre 
garde  au  linge  *  vaiffelle  6c  bateric 
fervant  à  la  Maifon  ^  comme  draps, 
nappes  6c  ferviettes  pour  en  donner 
à  ceux  à  qui  il  en  faut  donner.  Elle 
doit  auffi  faire  la  leilive ,  6c  blanchir 
le  linge  lorfqu’il  en  eft  befoin ,  afin 
que  les  Valets  fe  tiennent  propre- 


I 
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ment.  Avoir  foin  de  toute  la  baffe- 
cour  ,  bien  traire  les  vaches  foir  8c 
matin  ,  6c  à  midy  quand  elles  ont 
nouvellement  veflé, 8c  qu’elles  abon¬ 
dent  extraordinairement  en  lait, pren¬ 
dre  gardé  aux  veaux  8c  les  bien  faire 
téter  lorfqu’ils  en  ont  befoin ,  battre 
le  beurre  toutes  les  Iemaines,afin  qu’il 
foit  bon  j  8c  que  la  crème  ne  fente 
point  le  vieux  pour  en  envoyer  au 
Seigneur  du  Château  -y  puis  du  lait 
écrémé  en  faire  des  fromages  ,  les 
faire  fécher  8c  affiner  pour  en  don¬ 
ner  au  x  V  alets  le  long  de  l’ann  ée ,  8c 
fur  tout  le  Carême ,  8c  autres  jours 
maigres ,  8c  en  envoyer  quelquefois 
au  logis.  1 1  faut  auffi  qu’elle  ait  bien 
foin  de  lever  8c  amaffer  les  œus  des 
poules,  des oy es  ^  des  cannes  8c  des 
poules  d’Inde ,  8c  ne  point  manquer 
à  les  mettre  couver  en  temps  8c  fai- 
fon  ,  prendre  bien  garde  aux  petits 
en  provenans,  afin  d’en  élever  une 
grande  quantité  pour  en  envoyer  au 
Seigneur  lorfqu’ii  en  demande.  Elle 

doit 
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doit  encore  foigneufement  donner  à 
boire  6c  à  manger  aux  truyes,  afin 
qu’elles  nourrifîent  bien  leurs  petits 
cochons  de  lait  ;  &  quand  ils  font 
grands  6c  que  l’on  veut  les  engraif- 
fer  j  les  apâter  comme  il  faut ,  foie 
de  grain  ou  de  gland ,  qui  pour  cet 
effet  doit  eftre  ramaffé  dans  la  Mai- 
fon:  les  fairs  tuer ,  faller ,  en  confer- 
ver  les  jambons  6c  ce  qu’il  faut  de 
lard  pour  l’ufage  de  la  Maifon  du 
Seigneur,  &  confumer  le  reftedans 
la  nourriture  de  fes  Domeftiques  de 
campagne. 

De  la  Servante  du  Château. 


E  devoir  de  la  Servante  du  Châ¬ 


teau  j  eft  d’avoir  foin  d’aider  a 


apprefter  à  manger  aux  V alets  lorf- 
qu’ils  vont  6c  reviennent  des  champs  , 
afin  que  cela  foit  toujours  preft  dans 
les  heures  nécelfaires  *  6c  qu’ils  ne 
perdent  point  de  temps  inutilement. 
Elle  doit  encore  faire  les  lits  6c  les 


I  2 
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chambres ,  8c  tenir  le  tout  bien  pro¬ 
pre  ;  8c  lorfqu’el  le  n’a  plus  rien  à  fai¬ 
re  dans  le  logis ,  il  faut  que  de  même 
elle  aide  à  la  Ménagère  à  faire  tout  ce 
qui  eft  de  fon  devoir  ,  tant  dans  la 
baffe-cour  qu’ailleurs. 

Vu  Berger . 

IL  faut  en  Eté  que  le  Berger  fe 
leve  toujours  de  grand  matin 
qu’il  mene  fon  Troupeau  à  la  fraîche 
rofée,  8c  qu’il  ait  foin  de  le  conduire 
dans  les  bons  endroits  8c  pâturages} 
qu’il  ait  un  bon  chien  pour  bien  ra¬ 
mener  fes  moutons,  lorfqu’ils  vont 
dans  les  bleds  ou  dans  quelque  au¬ 
tre  héritage  défendu  ;  qu’il  foit  tou¬ 
jours  aftif  8c  vigilant,  8c  prenne  bien 
garde  au  loup  dans  la  rive  des  bois; 
qu’il  ait  foin  d'avoir  toûjours  de  bons 
beliers  pour  couvrir  fes  brebis  ,  8c 
lorfque  quelqu'une  veut  faire  fon 
agneau ,  il  faut  qu’il  fçache  lu  y  aider 
àagneler ,  qu’il  prenne  garde  qu’elle 
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ne  tue  point  fon  agneau ,  ou  ne  luy 
fafie  mal ,  &  qu’il  le  rapporte  au  lo¬ 
gis  lorfqu’il  fe  retire  ;  il  doit  aufli  leur 
faire  ou  faire  faire  de  bonne  litiere ,  8c 
les  bien  affourrer  de  paille, de  foinjou 
d’autres  fourrages  en  temps  d’Hiverj 
&  pour  empefeher  6c  ofter  le  venin 
de  fa  bergerie ,  enterrer  un  crapaut 
tout  vif  au  milieu.  S’il  y  a  quelque 
brebis  malade  de  quelque  dangereu- 
fe  maladie,  il  doit  d’abord  l’ofter  de 
fon  Troupeau,  de  peur  qu’elle  ne  le 
galle,  8c  la  panfer  8c  démicamenter 
fuivant  qu’elle  en  a  befoin* 

Vu  Vacher. 

IL  faut  aulïi  que  le  Vacher  foit 
toûjours  matineux ,  qu’il  faffe  tirer 
fes  Vaches  6c  les  mene  enfuite  aux 
champs ,  avec  les  couchons,  poulains 
5c  bourriques ,  s’il  y  en  a ,  qu’il  pren¬ 
ne  bien  garde  qu’ils  ne  îe  faflent 

mal  les  uns  aux  autres,  6c  qu’ils  n’ail¬ 
lent  dans  les  bleds  ny  autres  biens  & 

I  3  heri- 
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héritages  défendus  ,  les  ramener  le 
foir  dans  l’écurie ,  leur  donner  à  man¬ 
ger  lorfqu’ils  en  ont  befoin ,  leur  fai¬ 
re  de  bonne  litiere  pour  faire  du  fu¬ 
mier  pour  amander  les  terres  dépen¬ 
dantes  du  Château  y  prendre  bien 
garde  aux  vaches  qui  font  pleines  & 
preftes  à  vefler ,  ne  leur  point  donner 
de  coups  qui  puiflent  leur  faire  mal, 
les  ramener  à  la  Maifon  lorfqu’ii  les 
voit  prêtes  à  mettre  bas.,  &  avoir  bien 
foin  des  veaux  &  les  faire  téter  à 
leurs  heures ,  fur  fout  avant  que  de 
remener  les  vaches  aux  champs. 

Vu  Fermier  ou  Receveur. 

Orfqu’un  Receveur  ou  Fer¬ 


mier  -  fe  charge  du  Domaine 


d’uneTerre  îldcir  s’appliquer  par¬ 
ticulièrement  à  connoiftre  de  point 
en  point  la  valeur  &  le  revenu,  ainfi 
que  les  droits  Seigneuriaux  y  attri¬ 
buez  ,  afin  de  ne  fe  point  obérer  com¬ 
me  beaucoup  d’autres  qui  fou  vent , 


faute 
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faute  de  conduite  8c  par  ignorance  , 
fe  perdent  dans  de  pareilles  recep  tes 
au  lieu  d’y  faire  quelque  profit  :  il 
doit  donc  pour  cet  effet  prendre  gar¬ 
de  que  les  Fermiers  meublent  bien 
leurs  Fermes  de  chevaux  ,  bœufs., 
moutons  &  de  toutes  fortes  de  volail¬ 
les;  que  les  terres  foient  bien  labou¬ 
rées, cultivées  8c  enfemencées  de  tou¬ 
tes  fortes  de  grains  j  prendre  garde 
qu’il  n’en  demeure  en  friche,  8c  que 
l’on  en  fume  tous  les  ans  la  quantité 
portée  par  le  Bail,  il  doit  de  mefme 
avoir  foin  que  les  Etangs ,  pefehoirs , 
bois  8c  prez  foient  bien  entretenus , 
faire  exploiter  les  bois  en  couppe 
dans  les  iaifons  convenables  ;  empê¬ 
cher  qu’il  ne  fe  faffe  aucune  dégra¬ 
dation  -,  prendre  garde  que  les  Garen¬ 
nes  foient  bien  peuplées  de  hazes ,  8c 
avoir  foin  de  faire  tenir  les  plaids  fui- 
vant  la coûtume  pour  le  Papier  Ter¬ 
rier ,  afin  que  chacun  apporte  8c  vien¬ 
ne  payer  les  droits  qu’il  doit  parice- 
luy.  11  faut  encore  qu’il  prenne  foin 

I  +  d’avoir 
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d’avoir  de  bons  V alers ,  Chartiers  Sc 
Laboureurs,  Berger,  Vacher  &  Ser¬ 
vantes,  Sc  leur  montrer  à  tous  à  fai¬ 
re  leur  devoir,  afin  que  dans  fa  Fer¬ 
me  j  il  puifle  trouver  fon  compte ,  Sc 
que  fon  Maiftre  Sc  fes  gens  payez ,  il 
luyrefte  ce  qu’il  faut  pour  fes  peines 
6c  façons. 


LIVRE 


LIVRE  TROISIEME. 

c MANIERES  DE  REGLER 
d'autres  CHaiJons  de  moindre 
confequence*  comme  pour  un  hom¬ 
me  de  qualité ,  Etranger ,  Gentil¬ 
homme  de  Fr  ovine  e,  ou  autres 
gens  J ans  famille,  qui  veulent 
tenir  uu  petit  Tram  à  Paris. 


CHAPITRE  PREMIER. 

JE  pafle  d’abord  à  ces  fortes  de 
Maifons-là,quoy-qu’il  y  en  ait  be¬ 
aucoup  dont  on  pourrait  encore 
parler  icy  ,8c  qui  aprochent  en  quel¬ 
que  façon  de  celle  du  Seigneur  8c  de 
la  Dame  ci-deflus, comme  Prefidens , 
Maiftres  des  Requeftes ,  Confeillers , 
d’Etat,  intendans ,  gros  Partifans , 
8c  autres  qui  font  belle  figure  parmy 
I  5  le 
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le  monde  î  mais  comme  la  moindre 
régularité  de  vivre ,  revient  toûjours 
à  celle  dont  nous  venons  d’établir  les  . 
réglés;  les  autres  M<îtres  &  Mai- 
trelîés  s’en  pourront  faire  un  modèle 
&  régler  leurs  dépenfes  à  proportion 
de  leurs  revenus,  &  du  nombre  de 
gens  qu’ils  fou  haiteront  avoir.  Delà 
même  maniéré  leurs  Officiers  &  au¬ 
tres  gens  s’instruiront  auffi  de  leur  de¬ 
voir  ,  chacun  fuivant  Ion  état  &  em- 
ploy  ;  amli  nous  n’en  dirons  rien  da¬ 
vantage  ,&  nous  nous  arrêterons  feu¬ 
lement  au  Chapitre  que  nous  nous 
fouîmes  propofez. 

L’Equipage  d’un  homme  de  qua¬ 
lité  étranger ,  Gentilhomme  de  Pro¬ 
vince ,  ou  autre ,  comme  nous  avons 
déjà  dit ,  doit  ettre  compofé  ^ 

D’un  Valet  de  Chambre ,  qui  peut 
auffi  fervir  de  Maiftre  d’Hoftel ,  & 
d’Officier. 

D’une  Femme dt  Charge,  en  cas 
que  le  Valet  de  Chambre  ne  fe  mefle 

point  de  la  dépenfe  ny  de  l’Office , 

D’un 
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D’un  Cuifmier,  ouplûtoft  d’une 
Cuifiniere , 

D’un  Cocher 
De  deux  Laquais, 

Et  de  deux  chevaux  de  carotte  ; 

Ce  qui  fait  en  comptant  le  Maître, 
la  quantité  de  huit  bouches ,  dont  la 
dépenfe  fe  doit  regeler  ainfi  qu’il  s’en¬ 
fuit,  pour  peu  qu’on  aime  à  paroitre 
fur  un  pied  un  peu  honncfte. 

Pour  le  Maiftre  6c  pour  chacun  de 
fes  Domeftiques  ,  il  faut  au  moins 
une  livre  6c  demie  de  grotte  viande 
par  jour^qui  font  la  quantité  de  douze 
livres ,  lelquelles  à  railon  de  cinq  fous 
la  livre  font  la  fomme  de  trois  livres. 

cy  g.l.  }.f. 

De  ces  groffes  viandes  le  Cuifînier 
ou  la  Cuiliniere  en  doit  prendre  6c 
déguifer  pour  changer  6c  faire  tous 
les  jours  quelque  petite  entrée.  Quant 
à  la  groffe  piece  pour  fouper  ,  il  en 
faut  changer  au  fil  tous  les  jours ,  s’il 
fepeut,  6c  donner  aujourd’huy  une 
éclange.,  demain  unalloyau,  tantoft 

une 
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une  longe  de  veau ,  tantôt  quelque 
autre  choie ,  6c  le  tout  fmvant  le  rems 
6c  la  faifon  :  toutes  lefquelles  vian¬ 
des  fe  fervent  à  la  table  du  Maiftre  j 
&shl  veut  manger  quelque  chofe  de 
la  rotiflerie  ,  il  l’ordonne  -f  6c  pour 
plus  grand  ménage  on  va  pour  cet  ef¬ 
fet  à  la  Vallée, 

Ce  qui  coûte  en  viande  les  jours 
gras ,  ne  va  pas  à  davantage  les  jours 
maigres ,  pour  les  légumes  6c  autres 
denrées ,  6c  le  tout  du  fort  au  foibie 
peut  fe  monter  à  un  écu  ou  trois  li¬ 
vres  dix  fous  par  jour.  cy  3 . 1.  io.f. 

11  faut  audi  pour  trois  fous  de  pain 
à  chaque  perfonne ,  y  compris  celuy 
des  potages  *  ce  qui  fait  par  jour  pour 
le  Maiftre  6c  les  Six  Domeftiques 
vingt  &  un  fols  cyi.l.  i.f. 

.Pour  le  vin  des  Domeftiques  il  fe 
comprend  6c  fe  donne  ordinaire  ment 
parmy  leurs  gages ,  ainfi  il  eft  inutile 
d’en  parler. 

Quant  à  celuy  de  la  T able  du  Maî¬ 
tre  il  peut  aller  à  une  pinte  par  jour 

ou 
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ou  environ  ,  pour  laquelle  on  ne  peut 
moins  compter  que  huit  fous,  cy  8  X 

Et  pour  le  Tel,  poivre,  mufcade, 
doux  ,  herbes  pour  mettre  au  pot  ^ 
faiades,  racines,  &  autres  légumes, 
vinaigre,  verjus,  chandeles,boisde 
corde  cotterets;  fagots^  &  charbon , 
tant  pour  la  chambre  que  pour  la 
cuifine  ,  on  ne  peut  moins  mettre 
aufli  que  quarante  fous  par  jour. 

cy  4,0.  f. 

Voilà  où  peut  aller  la  dépenfede 
bouche  d’une  femblable  Maifon  ;  ce 
qui  fait  par  jour  la  fomme  de  fix  li¬ 
vres  feize  fous.  cy  6.1. 16. f. 

Quant  à  celle  du  logement  des 
meubles ,  baterie  de  cuihne,  linge  de 
table  &  de  cuifine  ,  ces  fortes  de 
Meilleurs- la  logent  le  plus  louvent 
en  Maifon  garnie,  où  par  leur  mar¬ 
ché  on  doit  les  fournir  de  tout;  la¬ 
quelle  dépenfe ,  compris  leur  appar¬ 
tement  pour  eux  &  pour  leurs  gens > 
cuifine ,  remife  de  caroffe  5c  écurie , 

peut  aller  à  quatre-vingts  ou  quatre- 
r  vingts- 
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vingts-dix  livres  par  mois  >  ce  qui 
fait  par  jour  un  écu  ou  environ. 

cy  3  1. 

Pour  la  nourriture  6c  entretien  de 
deux  chevaux  de  caroflfe  j  il  faut  par 
jours  trois  bottes  de  foin  de  quinze 
fous ,  deux  bottes  de  paille  de  trois 
fouSi  6c  deux  boifleaux  d’avoine  de 
dix-huit  fous*  ce  qui  fait  par  jour 
trente-fix  fous.  cy  i .  1. 1 6.  f. 

Pour  le  Marefchal  6c  l’entretien  des 
fers  defdits  chevaux ,  deux  fous  par 
jour  pour  chaque  cheval.  cy  2 .  f. 

Pour  le  Borrelier  6c  l’entretien  des 
harnoisj  deux  fous  par  jour.  cy2.f. 

Pour  le  Charron  6c  l’entretien  des 
roiiesdu  carotte,  cent  francs  par  an, 
y  compris  les  fournitures  defdites 
roiies  *  ce  qui  revient  à  cinq  fous  par 
jour  ou  environ.  cy  5 .f. 

lit  pour  le  blanchittage  de  toute  la 
maifon ,  à  raifon  de  fept  livres  dix 
fous  par  mois  fait  par  jour  cinq  fous. 

Plus  pour  les  gages  6c  le  vin  d’un 
Valet  de  Chambre  fervant  de  Maî¬ 
tre 
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tre  d’Hoftel  6c  d’Officier,  cent  écus 
par  an;  6c  s’il  nefert  qu  a  la  Cham¬ 
bre,  deux  cens  cinquante  livres. 

cy  2  50.I. 

Pour  les  gages  6c  le  vin  de  la  Cui- 
finiere  quatre- vingts-dix  livres  auffi 
par  an.  cy  90.I. 

Pour  les  gages  6c  le  vin  du  Cocher, 
cent  quatre-vingts  livres,  cy  180.I. 

Pour  les  gages  6c  le  vin  des  deux 
Laquais,  à  raifon  de  cent  vingt  li¬ 
vres  chacun  font  par  an  pour  les 
deux  j  deux  cens  quarante  livres,  fur 
quoy  ils  doivent  s’entretenir  de  tout , 
hormis  de  la  cafaque.  cy24o.l. 

Voilà  à  peu  prés  à  quoy  fe  peut 
montrer  toute  la  fufdite  dépenle  ;  ce 
qui  fait  par  mois  la  fomme  de  qua¬ 
tre  cens  huit  livres ,  6c  par  an  celle  de 
quatre  mille  huit  cens  quatre- vingts- 
dix-neuf  livres.  cy4899.1. 

Quanta  l’achat  des  deux  chevaux 
6c  du  caroffe  ,  cela  peut  aller  une  fois 
payé,  fçavoir, 

Pour  un  petit  caroflé  coupé  cinq 

cens 
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cens  livres,  peu  plus  ou  peu  moins. 

cyçool. 

Et  pour  deux  moyens  chevaux 
qu’on  appelle  à  deux  mains  ,  fix  à 
fept  cens  francs.  cy  700 . 1. 


CHAPITRE  II. 

Antre  CMnmere  de  vivre  pour  ceux 
qui  ne  veulent  avoir  aucun  tmba- 
ras  de  ménage. 

Plusieurs  Meilleurs  pour  s’e- 
xemter  de  toutembarasle  met¬ 
tent  en  penfion  ,  ou  vont  manger  à 
l’ Auberge jdonnent  l’argent  à  dépen- 
fer  à  leurs  gens ,  8e  ne  fe  fervent  que 
d’uncaroïîe  derimife;  laquelle  dé- 
penfe  peut  aller  par  an  :  fça  voir , 
Pour  un  V alet  de  Chambre  à  rai- 
fon  de  vingt-cinq  fous  par  jour  pour 
fa  nourriture ,  8e  cinquante  écus  de- 
gages,  font  par  mois  trente- fept  li¬ 
vres  dix  fous,  8e  par  an  quatre  cens 
cinquante  fept  livres  dix  fous,  cy 

45  7. 10.  f. 
Plus 
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Plus  pour  la  nourriture  de  deux 
Laquais,  à  raifon  de  feize  fous  chacun 
par  jour,  &  pour  leurs  gages  de  qua¬ 
tre-vingt-dix  livres  autti  pour  cha¬ 
cun  par  an  cinq  cens  quatre- vingts- 
cïnq  livres  douze  fous. cy  585. 1.12.  f. 

Quant  au  Maiftre  il  peut  dépenfer 
tant  pour  fa  chambre  garnie  que 
pour  le  logement  de  fes  gens,  & 
pour  fa  penlion  &  nourriture  un  écu 
par  jour,  qui  fait  par  an  lafomme  de 
mille  quatre- vingts-dix-huit  livres. 

cy  1098. 1. 

Et  pour  le  carotte  de  remife,à  raU 
fon  de  vingt  piftolespar  mois.,  fait 
par  an  la  fournie  de  deux  mille  qua¬ 
tre  cens  livres.  cy  24,00.1. 

Aintt  toute  la  dépenfe  d’une  per- 
fonne  qui  veut  fe  gouverner  de  la 
forte,  peut  aller  par  mois  à  lafomme 
de  quatre  cens  fix  livres  onze  fous 
huit  deniers ,  &  par  an  à  celle  de  qua¬ 
tre  mille  huit  cens  foixante  &  dix- 
neuf  livres.  cy  4,879.1. 
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Devoir  &  Obligation  des  Dotne- 
jiiques  fer  vans  à  de  moins  gr ands 
Seigneurs  ,  Gens  d'affaires 
Bourgeois  &  autres. 

QU o  y  - qjj  e  nous  ayons  dit 
cy-devant  en  parlant  des  Mai- 
Tons  qui  pou  voient  approcher 
de  celle  du  grand  Seigneur ,  que  dans 
l’œconomie  qu’on  y  doit  garder ,  on 
n’avoit  qu’à  s’y  fervir  des  mêmes  pré¬ 
ceptes  ,  &  que  les  Domeftiques  s  y 
inft  miraient  auffi  de  leur  devoir:  né¬ 
anmoins,  comme  affez  fouvent  il  s’y 
rencontre  une  grande  différence  entre 
les  emplois  des  uns  &  des  autres ,  j’ay 
jugé  quhl  ne  ferait  point  inutile  icy 
de  dire  auffi  quelque  chofe  de  leur 
devoir,  ainii  que  de  celuy  de  ceux 
contenus  dans  la  fuite  de  ce  Livre. 


De 
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De  V Intendant ,  du  Maiflre  d'Ho- 
flel  j  &  du  V aleî  de  Chambre. 

Près  avoir  fait  la  Maifon 


^^"j^d’un  grand  Seigneur ,  8c  parlé 
des  gens  qui  Iuy  font  utiles  8c  nécef- 
faires,  nous  reviendrons  à  celles  des 
perfonnes  qui  font  bien  de  mefme 
qualité  ;  mais  qui  n’ont  pas  tant  de 
revenus  ,  8c  qui  par  confequent  ne 
veulent  pas  avoir  tant  de  monde.  Or 
donc  avec  ceux-cy ,  l’Intendant  fait 
fouvent  8c  prefque  toujours  la  char¬ 
ge  de  Secrétaire  6c  d’Homme  d’af¬ 
faires  5  8c  pour  s’en  bien  acquiter ,  il 
faut  qu’il  obferve  de  point  en  point 
les  mêmes  devoirs ,  8c  prenne  les  me* 
mes  foins  qu’il  eft  cy-devant  marqué 
pour  ces  fortes  d’Officiers  dans  la 
Maifon  du  grand  Seigneur.  De  mê¬ 
me  le  Valet  de  Chambre  fait  aufïï  la 
Charge  de  Maiftre  d’Hoftel ,  8c  celle 
d’Officier  ;  8c  comme  eftant  ainfi  a- 
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prés  le  Maiftre  ,1e  Chef  de  la  Maifon, 
il  doit  commander  à  tous  les  autres 
Domeftiques ,  6c  avoir  un  pouvoir 
abfolu  fur  toutes  les  chofes  généra¬ 
lement  quelconques  concernant  les 
affaires  &  mtereffs  de  la  Maifon.  11 
faut  pour  fe  bien  acquiter  de  cet  em- 
ploy  ,  qu’il  fçache  bien  regîer  une 
Maifon ,  6c  ordonner  à  chacun  ce 
qu’il  faut  pour  fa  nourriture ,  fuivant 
ou  approchant  de  ce  qu’il  en  eft  dit 
cy-devant  dans  celle  du  grand  Sei¬ 
gneur.  11  faut  de  mefme  qu’il  réglé 
le  vin  à  ceux  qui  en  doivent  avoir,  6c 
s’il  n’y  a  point  de  vin  au  logis  le  leur 
donner  en  argent  ,  ainfi  que  cela  fe 
partique  en  beaucoup  d’endroits  :  il 
doit  aufli  veiller  à  la  conduite  des 
gens  de  livrées,  mettre  dehors  ceux 
qui  ne  font  pas  leur  devoir  ,  &lorf- 
qu’ils  manquent  à  quelque  chofede 
moindre  confequence,  les  en  châtier 
par  leujr  retrancher  leur  vin  pendant 
quelque  temps,  ou  quelque  chofefur 
leurs  gages  $  car  cela  leur  eft  plus  fen- 


REGLE’*.  I49 

fible  j  8c  les  corrige  plutôt ,  que  la 
main-mife  ,  ny  tout  ce  qu’on  leur 
pourroit  faire  8c  dire  d’ailleurs.  Dans 
beaucoup  de  Maifons  fouvent  le 
Maiftre  d’Hoftel  fait  encore  la  char¬ 
ge  d’Officier ,  parce  qu’on  luy  donne 
ious  luy  une  femme  de  Charge  qui 
a  foin  du  linge  8c  de  la  vaiflelle ,  de 
diftribuer  aux  gens  tout  ce  qui  leur 
eft  ordonné ,  &  de  fournir  au  Cuifi- 
nier  ou  la  à  Cuiliniere  tout  ce  qui  leur 
eft  néceflaire  pour  apreftes  à  man¬ 
ger.  Cet  homme  doit  eftre  honnefte , 
fidele ,  craignant  Dieu ,  point  y  vro- 
gne,  &  cherchant  partout  à  faire  le 
profit  de  fon  Maiftre  ou  de  fa  Maî- 
rrefle.  11  faut  qu’il  tienne  bon  com¬ 
pte  de  l’argent  qu’on  luy  met  entre 
les  mains  pour  la  dépenle  de  la  Mai- 
fon ,  qu’il  écrive  tout  8c  n’oublie  rien, 
qu’il  fafle  un  état  tous  les  mois  de  (a 
dépenle  8c  des  emplois  qu’il  en  a  fait 
pour  d’autres  affaires  particulières , 
qu’il  fafie  arrefter  fa  feiiille  de  tous 
les  jours  le  foir  ou  le  matin  par  fon 
K  3  Maiftre 


i$o  La  Maison 
Maiftre  oufaMaiftrefie,  ou  bien  par 
l’Intendent,  s’ileft  dans  la  Maifon, 
Se  tous  les  Samedis  faire  voir  fa  Te¬ 
rmine.,  afin  que  tous  les  mois  il  en 
fafie  un  état  j  ainfi  le  Maiftre  au  bout 
de  l’an  voit  pofitivement  ce  qu’il  a 
dépenfé ,  Se  fe  réglé  par  là  fuivant  fon 
revenu.  Dans  beaucoup  de  Sembla¬ 
bles  Maifons ,  les  Maiftres  Se  Maî- 
trefles  veulent  payer  eux- mêmes  le 
Boulanger ,  le  Boucher ,  le  Rotiffeur, 
le  Chandelier,  B  Epicier,  le  bois,  le 
charbon.,lefoin,la  paille  Se  l’avoine, 
Se  tous  les  Ouvriers  fervans  à  la  Mai¬ 
fon  5  enfin  des ’groftes  fommes  ils  en 
font  fouvent  leur  affaire  :  cela  n’em- 
pefche  pas  que  le  Maiftre  d’Hoftel 
n’écrive  tout  cela ,  qu’il  n’en  doive 
tenir  un  état ,  Se  s’appliquer  à  fça- 
voir  bien  regler  leurs  Mémoires.  Il 
faut  aufîi  qu’il  fe  connnoifle  bien  en 
viande.,  Se  prenne  le  foin  d’aller  à  la 
Boucherie, à  la  Rotiflerie,àla  Vallée , 
Se  les  jours  maigres  au  Marché  pour 
acheter  du  poifion  Sc  autres  chofes 
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néeeflaires,  aufquellesildoitauflî  fe 
bien  connoiftre  ,  6c  avoit  loin  tou¬ 
jours  de  faire  refierrer  les  viandes  du 
difner  8c  du  fouper  qui  peuvent  1er- 
vir  à  faire  des  entrées.  Comme  ayant 
un  plein  pouvoir  fur  tous  les  autres 
Domeftiques ,  il  doit  leur  comman¬ 
der  de  bien  fervir  leur  Maiftre  ou 
Maiftrefle  ;  8c  s’il  arrive  quelques 
différends  entr’eux,  rendre  juftice  à 
qui  il  appartientril  faut  aufli.  qu’il  leur 
enjoigne  Se  tienne  rigidement  la 
main  à  ce  qu’ils  prient  bien  Dieu 
foirôv  matin  qu’ils  ne  perdent  point 
la  Méfié  les  Fertes  8c  Dimanches ,  8c 
ne  manquent  pas  à  s’approcher  des 
Sacremens  au  moins  dans  les  temps 
que  l’Eghfe  l’ordonne  précifément. 
Il  doit  encore  avoir  loin  des  chevaux 
8c  des  gens  qui  fervent  à  1  Ecurie 
les  faire  bien  panier  8c  donner  l’or¬ 
dinaire  à  leurs  heures  réglées  ;  ne 
point  fouflrir  qu’il  fefafie  aucun  de- 
gaft  du  foin  ny  de  l’avoine  ?  8c  don¬ 
ner  le  tout  en  compte  au  Cocher  ou 
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à  quelqu’autre ,  afin  de  luy  en  rendre 
un  compte  exadf ,  ainlî  que  de  tous  les 
uftenciles  fervans  à  l’Ecurie  j  &  avoir 
toujours  un  foin  particulier  à  ce  que 
les  harnois  &  autres  équipages  (oient 
toujours  bien  propres  &  bien  nets ,  & 
qu’il  n’y  manque  rien .  T out  cela  é- 
tant  bien  exécuté  ,  Je  Maiftre  &  la 
MaiftrefTe  ne  peuvent  manquer  d’ê¬ 
tre  bien  fervis ,  &  de  voir  regner  par 
toute  leur  maifon  la  douceur  &  la 
tranquillité.  Meilleurs  les  Gens  de 
Robe, commePréciden s, Maîtres  des 
Requeftes,  ConfeillersSc  autres  ont 
la  plupart  chez  eux  un  homme  qui 
leur  fert  de  Secrétaire  &  d’Homme 
d’affaires ,  &  un  autre  qui  leur  fert  pa¬ 
reillement  de  Valet  de  Chambre, 
d’Officier  &  de  Maiftre  d’Hoftel. 
Pour  le  bien  acquiter  de  leur  devoir 
dans  tous  ces  emplois -là ,  il  faut  qu’ils 
fçachent  &  exécutent  tout  ce  qui  effc 
cy-devant  marqué  dans  chacun  d’i- 
ceuxen particulier,  parcequec’eftà 
peu  prés’la  mêmechofe  &:  le  même 
pouvoir.  De 


Delà  Demoifelle fuivante  j  ou  Fil¬ 
le  de  Chambre. 

D  A  ns  la  plupart  des  Maifons 
de  N  oblefle ,  Gens  de  Robe, 
Partifans,  6c  Bourgeois ,  il  y  a  au  (II 
des  Demoifelles  ou  Filles  de  Cham¬ 
bre  qui  ont  prefque  tout  le  Gouver¬ 
nement.  Elles  ont  en  premier  lieu 
foin  des  hardes  de  leurs  Maiftres  6c 
Maîtrefles ,  ainfi  que  de  leur  linge, 
qu’elles  doivent  fçavoir  blanchir  ou 
faire  blanchir  jil  faut  aufli  qu’elles  fça- 
chent  coëfer ,  peigner,  &  habiller 
leurs  Maiftrefles ,  coudre  6c  racom- 
moder  leurs  dentelles:  elles  doivent 
encore  avoir  foin  des  enfans  s’il  y 
en  a  ,  6c  prendre  garde  à  tout  le 
linge  de  la  maifon ,  comme  draps  j 
nappes,  ferviettes }  tabliers,  tor¬ 
chons  ,  nappes  de  cuifine  6c  autres , 
6c  en  faire  tous  les  jours  la  diftribu- 
tion  à  ceux  à  qui  il  la  faut  faire ,  leur 

K  5  don- 
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donner  en  compte ,  6c  le  retirer  de 
mefme }  6t  lorfqu’il  y  en  a  de  perdit 
le  dire  à  leurs  Maiftres  6e  Maiftrefles, 
afin  qu’elles  en  foient  déchargées. 
Quand  il  n’y  a  point  de  Maiftre 
d’Hoftel  elles  ont  ordinairementles 
clefs  des  provifions,com  me  le  fel le 
poivre,  le  clou  ,  la  mufcade ,  le  fucre, 
la  chandelle  6e  autres  chofes  qui  s’en¬ 
ferment,  pour  en  faire  ladiftrubution 
fuivant  les  ordres  qu’on  leur  en  don¬ 
ne  ,  afin  qu’elles  en  rendent  compte, 
6e  qu’il  ne  s’en  employé  point  mal  à 
propos  :  6e  quand  il  n’y  a  point  de 
Femme  de  Charge,  il  faut  qu’elles 
fçachent  acheter  6cfeconnoiflenten 
viande  t  poifîon ,  légumes  6e  autres 
.  chofes  néceflaires  pour  la  bouche.  Il 
eft  encore  de  leur  devoir  de  fçavoir 
bien  faire  le  lit  6e  la  chambre  de  leurs 
Maiftrefles,  leur  aprefter  6e  donner 
un  remede  lorfqu’elles  en  ont  befoin, 
6e  ne  pas  manquer  de  leur  rendre 
compte  de  tout  ce  qui  fe  pafledans 
leurs  maifons,  fans  pourtant  cher¬ 
cher 
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cher  à  porter  aucun  préjudice  aux 
autres  Domeftiques  j  Tans  quelque 
raifon  particulière  6c  de  conféquence. 


De  U  Femme  de  Charge . 

LE  devoir  6c  fonction  d’une 
Femme  de  Charge  eft  de  pren¬ 
dre  en  compte  tout  le  gros  linge  de  la 
Maifon,  où  on  la  reçoit  en  cette  qua¬ 
lité:  fça voir,  les  draps  tant  pour  le 
Maiftre  6c  la  Maiftrefle ,  que  pour  le 
commun  j  le  linge  de  table ,  nappes , 
(ervietttes ,  tant  fines  que  grofles ,  ta¬ 
bliers  6c  torchons ,  6c  le  donner  de 
mefmeaux  Hommes  6c  Femmes  de 
Chambre, aux  Officiers  6c  Cuifiniers, 
&  en  raportant  lefaleleur  en  donner 
de  blanc  j  6c  lorfqu’il  y  en  a  de  perdu , 
elle  doit  en  avertir  le  Maiftre  ou  la 
Maiftrefle ,  1*  I ntendant  ou  le  Maiftre 
d’Hoftel,  leur  dire  qui  c’eftqui  l’a 
perdu ,  6c  qui  neluy  a  point  rendu  le 
fale,  6c  par-là  elle  en  eft  déchargée. 
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Elle  doit  aufîi  aider  à  la  Femme  de 
Chambre  à  faire  le  lit  Se  la  chambre 
de  la  Dame  ;  &  avoir  foin  de  ranger 
Se  nétoyertous  les  jours  les  beaux  ap- 
partemens  ;  &  comme  fouvent  elle 
lait  la  charge  de  Maiftre  d’Hoftel 
elle  va  à  la  Hale&au  Marché  ache¬ 
ter  les  chofes  néceffaires  pour  la  dé- 
penfe  de  bouche  de  la  maifon  ,  Se  les 
met  entre  les  mains  du  Cuifinier  ou 
Ciufimere  pour  les  préparer.  Four 
cet  effet  elle  doit  fçavoir  bien  ache¬ 
ter  St  fe  connoiftre  en  toutes  fortes 
de  denrées,  il  y  a  de  certaines  Mai- 
fons  où  elle  fait  encore  la  fonction 
d’Qfficier  „  en  cette  qualité  on  luy 
donne  en  compte  toute  la  vaiffeile 
d'argent,  la  baterie  Se  autres  uften- 
ciles  appartenans  à  l’Office  >  elle  doit 
fçavoir  mettre  un  couvert ,  faire  des 
compotes  Se  dreffer  un  plat  de  fruit: 
c’eftàelleauffiàdiflnbuer  le  pain  Se 
le  vin  à  ceux  à  qui  il  en  eft  ordonné  j 
Se  rendre  de  tout  un  bon  5c  fîdele 
compte  lorfqu’ileneftbefoin.  Elle 

doit 
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doit  avoir  toutes  les  clefs  d\ine  mai- 
fon  concernant  la  dépenfe  qui  s’y 
fait,  tant  pour  la  bouche,  que  pour 
tout  ce  qui  eft  nécejffaire  d’ailleurs , 
£c  faire  la  diftribution  du  bois  6c  du 
charbon  pour  la  chambre  &  pour  la 
cuiline ,  du  fel ,  du  poivre ,  du  clou , 
de  la  mufcade  ,  du  gingembre,  du 
fucre^de  la  chandelle, du lard  ^dufaïn- 
doux,du  beurre  fondu,  de  l’huile,  du 
vmaigrg,  du  verjus  ,  du  beurre  *  des 
œufs  j  du  papier  6e c,  dont  a  befoin  le 
Cuifmier  ou  Cuillniere;  comme  aulil 
avoir  pour  l’Office  ^  ficelle,  farine, 
ris, fel ,  poivre  canelle ,  fucre ,  œufs  j, 
papier ,  bois ,  charbon ,  huile  gour  les 
falades,  oranges ,  citrons ,  vieux  oing 
pour  les  caroffes ,  eau  de  vie  pour  les 
chevaux ,  bougies  pout  la  chambre 
flambeaux  de  poing  &  chandelle 
pour  tous  ceux  à  qui  il  en  eft  ordon¬ 
né.  Voilà  tout  ce  qui  doit  eftrefous 
la  clef  6c  entre  les  mains  d’une  fem¬ 
me  de  Charge ,  pour  en  faire  la  diftri¬ 
bution  lorfque  Ton  luy  en  demande 

foit 
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foit  par  elle  en  fon  chef ,  ou  en 
la  place  &  abfence  du  Maiftre  d’  Hô¬ 
tel. 


De  la  Cufmiere. 

DA  n  s  ces  fortes  de  Maifons 
il  y  a  quelquefois  un  Cuifinier, 
&  louvent  il  n’y  a  qu’une  Cuifiniere , 
qui  doit  fça  voir  feconnoître  en  vian¬ 
de  j  parce  que  c’eft  elle  qui  va  à  la 
Vallée,  à  la  Boucherie  &  la  Rotif- 
ferie  ,  ainfi  qu’au  Marché  pour  les 
jours  maigres  }  il  faut  aulli  qu’elle 
fçache  faire  une  bonne  foupe  ,  dé- 
guifer  toutes  fortes  de  viandes  ,  en 
faire  des  ragoûts, ainli  que  du  poiffon 
&:  des  œufs ,  &  toutes  fortes  de  legu- 
mes  pour  les  autres  jours  ;  comme 
aulli  ne  pas  ignorer  la  maniéré  de 
faire  quelques  compotes  6e  quelques 
autres  bagatelles  pour  le  dellert.  Elle 
doit  tenir  toujours  fa  vaiflelle  bien 
propre  &  bien  nette ,  ainli  que  la 
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cuifinc  :  &  ne  point  prodiguer  inuti¬ 
lement  le  bois  6c  le  charbon ,  non  plus 
que  les  autres  choies  dont  elle  a  le 
manîment.  Elle  doit  eftre  encore 
bien  fage  6c  de  bonne  confcience 
dans  les  comptes  qu’elle  rend  de  fa 
dépenfe  ^  n’eftre  ni  querelleufe  ni  fla- 
teufe ,  s’appliquer  uniquement  à  con¬ 
tenter  fon  Maiftre  &  la  Maiftrefife, 
&  les  fervir  toujours  ainfi ,  &  aux  heu¬ 
re,  qu’ils  luy  prefcrivent*  11  eft  en¬ 
core  de  fon  devoir  de  balaïer  la 
montée  8c  la  falle  à  manger ,  de  te¬ 
nir  le  tout  bien  propre,  6c  de  tâcher 
fur  tout  à  faire  le  profit  de  la  mai- 
fon. 


Des 
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Des  V alets  de  Bourgeois  on  autres 
Particuliers. 

[^JLusieurs  Bourgeois,  Gens 
d’affaires  6c  autres  Particuliers 
n’ont  allés  fouvent  qu’un  V alet:  Cela 
eftant ,  il  faut  en  premier  lieu  qu’il 
foit  fidele ,  diïcret  6c  qu’il  ne  dife 
rien  à  perfonne  des  affaires  de  fon 
Maiftre  ;  qu’il  le  fçache  rafer,  pei¬ 
gner,  habiller, ajufter  fa  perruque,  6c 
qu’il  ait  foin  de  tenir  fes  habits  6c 
autres  hardes  bien  propres  6c  bien 
nettes  ,  ainfi  que  fon  chapeau  ,  fes 
bas,  6c  fes  fouliers  :  il  faut  au  fîi  qu’il 
prenne  fon  linge  en  compte,  qu’il  le 
faffe  blanchir  &  racommoder  6c 
qu’il  prenne  garde  que  la  Bîanchif- 
ieufe  luy  rende  toûjours  le  mefme  6c 
dans  le  compte  qu’il  le  luy  adonné  * 
il  faut  encore  qu’il  fçache  lire  6c  é- 

crire 
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crire ,  afin  de  connoiftre  mieux  Tes  af¬ 
faires  ,  6c s’acquiter plus pon&uelle- 
ment  de  fes  commiflions.  lldoitaulîi 
fçavoir  bien  faire  le  lit  6c  la  cham¬ 
bre  de  Ton  Maiftre,  eftre  exact  aux 
heures  ordonnées  pour  fon  lever  ^ 
pour  fon  coucher  6c  pour  fes  repas* 
6c  en  cas  de  befoin  qu’il  fçache  en¬ 
core  luy  apprefter  à  manger  lorfqu’il 
eft  en  campagne  ou  enquelqu’au- 
rre  endroit ,  6c  qu’il  ne  foit  point 
y  vrogne,  dateur }  caufeurny joueur* 
qu’il  s’attache  feulement  à  plaire  6c 
à  bien  fervir  fon  Maiftre,  afin  que 
dans  la  fuite  il  le  puilfe  connoiftre; 
6c  qu’aprés  un  long  fervice  il  foit  ob- 
lige  de  luy  faire  du  bien  6c  de  le  re« 
compenfer. 


L 
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Vts  Servantes  de  Bourgeois  ou 
autres  Particuliers. 

N  e  bonne  Servante  pour  fça- 


voir  bien  fervir  fon  Maiftre  6c 


fa  Maiftrefte  ,  doit  fe  connoiltre  en 
viande,  fçavoir  bien  acheter  ,  bien 
faire  la  cuifine  fuivant  les  gens  qu’el¬ 
le  fert,  mettre  fon  pot  au  feu,  faire 
que  fa  vaifîelle  &  fa  baterie  foient 
toû jours  bien  propres,  eftrepromte 
6c  diligente  en  tout  ce  qu’elle  fait , 
aller  promptement  par,  tout  où  on 
Fenvoye  ,  Se  revenir  de  même ,  ne  fe 
point amufer,  ny  caqueter,  ny  dire 
ce  qui  fe  paffe,  à  la  maifon  de  fes 
Maiftres  ou  Maiftrefles ,  comme  font 
la  plupart  des  Servantes  ,  lorfqu’on 
les  envoyé  acheter  quelque  choie , 
la  plufpart  des  gens  leur  demandent , 
Ahah,  ma  Fille,  vous  elles  donc  à 


pre- 


prefent ,  chez  Monfieur  ou  Madame 
une  telle  ?  Oiii  Madame répond  la 
Servante.  Y  a-t-il  long-temps  que 
vous  y  eftes  j  répond  l’autre  ?  Non, 
Madame ,  répond  encore  la  Servan¬ 
te.  Vrayment,  continue  l’autre,  ils 
en  changent  fou  vent.  Quelles  gens 
font-ce  donc ,  que  font-ils  ?  comment 
vivent-ils?  ils  font  donc  bien  diffici¬ 
les  ,  puifqu’ils  changent  fi  fou  vent. 
Alors  la  Servante  entre  tout-à-fait  en 
matière-,  &  dit  de  fon  Maiftre  6c  de 
la  Mailtrelfe  tout  ce  qu’elle  fçait  6c 
ce  qu’elle  ne  fçait  pas.  Fendant  qu’u¬ 
ne  femme  de  Marchand  l’amufe  6c 
l’entretient  ainfi, le  Boucher  luy  don¬ 
ne  la  plus  méchante  viande  *  le  Bou¬ 
langer,  le  pain  le  plus  mal  fait  6c  de 
moindre  débit;  l’Epicier,  l’huile  la 
plus  mauvaife  *  le  Chandelier  ,  la 
chandelle  la  plus  coulante ,  6c  la  F rui- 
tiere,  les  herbes  6c  légumes  les  plus 
vieilles  6c  les  plus  pourries  ;  ainfi  que 
des  autres  choies  :  6c  c’elt  par-là  que 
tout  le  vend  6c  que  rien  ne  relie  à 

L  2  Pa- 
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Paris.  C’eft  ainfi  que  font  les  mé¬ 
chantes  Servantes  ;  voilà  ce  que  pro¬ 
duit  leur  babil  à  leur  Maiftre  ou  Maî- 
trelTe,  Ôtcequi  eft  caufe  qu’ils  font 
fouvent  fort  mal  fervis.  Cependant 
reviennent-elles  au  logis  >  elles  pren¬ 
nent  les  devants ,  &  querellent  les 
premières ,  en  difant  d’abord  :  Dian¬ 
tre  foit  des  gens  on  eft  toujours  qua¬ 
tre  heures  avant  qu’on  en  puifife  avoir 
ce  qu’on  demande.  Quant  elles  en¬ 
trent  chez  vous,  c’eft  ce  qui  leur  faut 
expreftément  défendre  j  car  tout  ce¬ 
la  eft  caufe  que  l’on  eft  obligé  d’en 
changer  bien  plus  fouvent  qu  on  ne 
voudroit ,  &  ce  qui  fait  aufii  qu’elles 
font  des  infolentes ,  que  rien  n’eft  fait 
au  logis;  8e  que,  lorfqu’on  leur  dit 
quelque  choie ,  elles  crient  plus  haut 
que  vous  ,  vous  mettent  d’abord  le 
marché  à  la  main.,  Sc  ne  manquent 
point  de  dire  qu’elles  veulent  s’en  al¬ 
ler.  11  faut  aufli  que  la  Servante  fe 
charge  &.  prenne  en  compte  tout  ce 

qu’on  lu  y  met  entre  les  mains ,  com- 
1  me 
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me  la  vaiflelle  tant  d’argent  qued’é- 
taim ,  la  baterie,  le  linge  de  table  6c  de 
cuifine  qui  fert  actuellement  j  qu’el¬ 
le  ait  foin  de  le  donner  en  compte 
à  la  Blanchilfeufe  Sc  l’en  retirer  de 
mefme.  Elle  doitaulïï  fçavoirbien 
faire  les  lits  6c  bien  nétoy et  les  cham¬ 
bres  ;  avoit  foin  des  enfans  en  cas 
qu’il  y  en  ait  les  lever  le  matin  6c 
les  coucher  le  foir,bien  nétoyer  leurs 
habits  6c  autres  hardes  ,  6c  les  tenir 
bien  propres ,  les  faire  prier  Dieu  foir 
6c  matin  ,lcur  donner  à  déjeuner  ,  les 
mener  ou  envoyer  aufli-tôt  à  l’Ecole , 
empefcher  qu’ils  ne  crient  ni  qu’ils 
fe  battent,  les  traiter  doucement  &c 
ne  les  point  trop  rudoier  comme  font 
la  plupart  des  Servantes  ’  ce  qui  les 
rend  quelquefois  bizarres  6c  de  mé¬ 
chante  humeur  fans  que  les  peres  6c 
meres  en  fçachent  la  véritable  caule. 
Pour  empêcher  qu’ils  nefe  plaignent 
elles  leur  donnent  auftl-tôt  de  petites 
douceurs, ain fi  que  pour  les  détourner 
de  dire  qu’ils  voyent  fouvent  les  A- 

L  3  mou- 
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moureux  des  Coquines,  qui  fous  le 
nom  de  Coufins  ou  d’autres  parens , 
les  viennent  voir ,  &  à  qui  elles  don¬ 
nent  le  mot  fi-tôt  que  les  Maîtres  ou 
Maîtrefles  font  abfents ,  &  c’eft  ce 
qui  fait  encore  bien  fouvent  les  mé¬ 
chantes  Servantes ,  car  ce  commer¬ 
ce  les  oblige  de  voler ,  de  ferer  la  mu¬ 
le  ainfi  que  le  mulet.  Lorfqu’elles 
peuvent  forir ,  c’eft  pour  les  aller 
trouver,  faifant  entendre  aux  Maî¬ 
tres  &  aux  Maîtrefles  qu’elles  ont  af¬ 
faire  quelques  momens  pour  aller 
voir  quelqu’un  de  leurs  parens  ou 
gens  de  leur  pais,  qui  leur  apportant 
des  nouvelles  de  leurs  pere  &  mere, 
&  relient  ainfi  quelquefois  des  demi- 
journées  entières  ,  comme  fi  elles  a- 
voient  véritablement  bien  des  affai¬ 
res  j  cela  eftcaufe  enfin  que  l’on  en  eft: 
tout-à-fait  mal  fervi ,  &  qu’on  a  pref- 
que  toujours  lujet  d’eftre  en  colere 
contre  ces  coquines-là.  Souvent  aulïï 
elles  ont  d’autres  habitudes  avec  les 
Garçons  ou  Valets  de  la  maifon  oü 
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elles  demeurent,  8c  pour  leur  plai¬ 
re  davantage  elles  font  des  cadeaux 
avec  eux,  leur  font  manger  de  bons 
niorceanx ,  8c  boire  le  vin  du  Maî¬ 
tre  en  fon  abfence  :  8c  voilà  ce  qui 
fouvent  encore  fait  tout  kfaeiardre 
d’une  maifon.  Ce  n’eft  pas  tour,  quel¬ 
quefois  les  filles  de  la  maifon  fe  coëf- 
fent  de  quelqu’un ,  &  fe  mettent  des 
amourettes  en  tefte  fans  le  confente- 
ments  de  leurs  pere  8c  mere ,  8c  ne 
manquent  point  d’abord,  pour  mieux 
jouer  leur  jeu,  de féduire  l’cfprit  des 
Servantes;  8c  de  leur  faire  confiden¬ 
ce  de  leurs  folles  intrigues  ,  afin  de  les 
engager  à  les  aider  à  tromper  ceux 
dont  elles  dépendent  ;  ce  qu’elles 
exécutent  quelquefois  fi  bien  qu’el¬ 
le  fe  perdent  toutes  les  unes  8c  les  au¬ 
tres  j  8c  n’ont  plus  le  refpect  ni  l’hon¬ 
neur  en  recommandation  ;  8c  c’eft  ce 
que  des  Servantes  bien  iages  doivent 
éviter  fur  toutes  autres  choies  ;  8c  loin 
d’adherer  auxvolontez  de  ces  extra¬ 
vagantes-là  ,  il  faut  qu’elles  en  aver- 

tifiënt 
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tiffentle  perc  6c  la  mere,  afin  qu’ils 
y  mettent  ordre  de  bonne  heure  ^  6c 
qu’ils  ne  foient  point  expofes  à  des 
chagrins  dont  on  ne  peut  s’empef- 
cher  de  rougir  parmi  le  monde.  Ce 
faifant  ùies  font  aimées  6c  cheries 
deleursMaiftres6c  Maiftreffes,  tous 
les  jours  elles  reçoivent  d’eux  quel¬ 
ques  petites  douceurs,  fouvent  mê¬ 
me  ils  les  marient  6c  les  mettent  à 
leuraife*  en  un  motilslesappuyent 
6c  confiderent  tou  jours,  6c  s’en  ren¬ 
dent  les  protecteurs  dans  toute  les 
affaires  qui  leur  peuvent  arriver. 


Des  Garçons  de  Cabaret  : 

LE  devoir  6c  fonction  d’un  Gar¬ 
çon  de  Cabaret ,  qu’on  appel¬ 
le  premier  Garçon  ,  eft  de  fçavoir 
bien  gouverner  une  cave ,  connoiftre 
la  qualité  de  tous  les  vins ,  les  diffe¬ 
rents 
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rcnts  prix  d’iceax  6c  les  indiquer 
aux  autres  Garçons ,  afin  que ,  quand 
ils  font  plufieurs  qui  vont  à  la  cave , 
quoy-que  ce  foit  lu  y  qui  en  ait  le 
gouvernemens  ,  ils  ne  îe  trompent 
point,  6c  ne  donnent  pas  celuy  d’un 
prix  pour  un  autre.  11  faut  aufli  qu’il 
fçache  bien  préparer  toutes  chofes 
pour  éclaircir  les  vins  ,  qu’il  perce 
toujours  6c  fafle  débiter  les  plus 
promts  à  boire ,  qu’liait  bien  loin  de 
vifiter  6c  remplir  tous  fes  râpez  les 
foirs,  que  fa  cave,  fes  futailles  ,  fes 
candies  foient  toujours  bien  propres 
6c  bien  nétoyées  cela  fait  que  les 
vins  s’en  porteut  beaucoup  mieux  6c 
fe  confervent  bien  plus  long-temps. 
11  doit  encore fçavoir  bien  compter  ^ 
mettre  toute  fon  application  à  ne 
rien  oublier  de  la  depenfe  qui  fe  fait 
chez  fon  Maiftre ,  dire  doux ,  civil 
6c  honnefleàtout  le  monde  ,  tâcher 
toujours  de  les  contenter  autant  que 
faire  fe  peut ,  les  fervir  promptement 
6c  agréablement  *  prendre  garde  que 
L  5  l’eau 
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Peau  deftinée  pour  boire  foit  tou» 
jours  bien  propre  6c  bien  nette,  les 
verres  bien  rincez,  &  ne  pas  oublier 
à  retirer  les  ferviettes  ,  cuiliers^ 
fourchettes  &  coûte  aux  d’argent, lorf- 
qu’il  va  compter  à  des  tables  où  l’on 
en  a  donné  ,  6c  de  tout  rendre  bon 
compte  à  fon  Maiftre  ou  à  fa  Mai- 
ftrelïe.  11  doit  encore  s’appliquer  à 
bien  mefurer  le  vin  lorfqu’il  eft  au 
comptoir  ,  6c  avoir  foin  qu’il  y  en 
ait  toujours  fui vant  les  prix  que  l’on 
y  en  débité  ordinairement.  11  doit 
aulîi  défervir  ou  faire  défervir  prom- 
tement ,  &  bien  faire  nétoyer  les  T a- 
bles  par  les  Servantes  ou  les  autres 
Garçons,  fi-tôtque  les  compagnies 
en  font  forties  „  leur  bien  faire  ranger 
les  chambres ,  bien  nétoyer  &  laver 
lesbacquets  à  piller,  balaïer  Pefca- 
lier  ,  la  court,  la  boutique  *  le  de¬ 
vant  de  la  porte  6c  autres  endroits  dé- 
pendans  de  la  maifon  afin  que  les 
beuveurs  y  eftant  proprement, cela  les 
attire  6c  les  oblige  à  y  revenir  une  au¬ 
tre 
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tre  fois.  Voilà  à  peu  prés  le  devoir 
d’un  bon  Garçon  de  Cabaret .  Quant 
aurefte.,  il  faut  qu’illoit  fage ,  fidè¬ 
le  &  point  y  v  rogne  ^  s’il  y  a  moyen. 
Que  les  jours  où  Ton  ne  donne  point 
à  boire  8c  qu’il  a  le  temps  de  s’aller 
promener,,  qu’il  ne  fafie  point  com¬ 
me  beaucoup  d’autres  Garçons  qui 
ont  des  chambres  en  V  ille  ou  ils  font 
leurs  rendez-vous,  8c  oùils  portent 
toujours  nombre  de  bouteilles  du 
meilleur  vin  du  Maiftre ,  car  c’eft  un 
commerce  qui  ne  fe  peut  fouflrir ,  8c 
auquel  il  ne  doit  point  condefcendre , 
puifqu’autant  luy  en  peut  arriver, 
quand  il  pourra  parvenir  à  la  Maiftri- 
fe  8c  avoir  un  Cabaret  8c  des  Garçons 
à  luy. 

Des  Servantes  à'  Auberges. 

LE  devoir  d’une  bonne  Servan¬ 
te  d’ Auberge  eft  d’eftre  tou¬ 
jours  bien  propre  en  tout  ce  qu’elle 
fait ,  de  bien  faire  les  lits  8c  les 

cham- 
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chambres  des  Meilleurs  qui  font  lo¬ 
gez  chez  fon  MaiftreoufaMaiftref- 
fe.  Si  elle  trouve  des  hardes  ou  quel- 
qu’autre  choie  qui  leur  apartienne,  il 
faut  qu’elle  ait  foin  de  les  ferrer  pour 
leur  rendre  ii-tôt  qu’ils  iont  de  re¬ 
tour  à  la  maifon.  Elle  doit  aufîi  pren¬ 
dre  bien  garde  à  tout  ce  qu’elle  leur 
donne  pour  leurs  chambres  ,  afin  que 
tout  cela  s’écrive  &  qu’on  n’en  ou¬ 
blie  rien  ,  lorfqu’il  s’agit  de  compter 
avec  eux>&  fi  elle  s’apperce voit  qu’il 
yeneult  quelqu’un  qui  vouluft  s’en 
aller  fans  payer,  comme  cela  arrive 
afl.:z  foùvent  en  beaucoup  d’Auber- 
ges ,  elle  doit  au  fil -tôt  en  avertir  fon 
Madlreou  la  Maiftrefiè ,  afin  qu’ils  y 
donnent  ordre  &:  empefchent  qu’au¬ 
cunes  hardes  ny  paquets  ne  fortent 
de  chez  eux  qu’ils  ne  foient  fatisfaits. 
Il  faut  encore  qu’une  Servante  loir 
diligente  ,  &  aille  promtement  par 
tout  où  on  l’envoye  &:  ne  s’amufe 
pointàcaufer  ny  caqueter  au  lieu  de 
revenir  au  logis  *  qu’elle  ait  foin  de 

tenir 
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tenir  fa  cuifine  bien  propre  ,  êc  de 
bien  écurer  fa  vaiflelle  6c  la  batene. 
Quand  elle  va  à  la  cave  ne  peint 
boire  ny  s’enyver  comme  beaucoup 
d’autres  font ,  ne  point  donner  aux 
Valets  le  pain  ny  le  vin  de  fon  Maî¬ 
tre,  fans  que  cela  luy  foit  ordonné 
Ne  point  ecouter  les  fariboles  que 
les  Meilleurs  de  l’Auberge  ou  leurs 
Domeftiques  leur  peuvent  dire ,  a- 
voir  l’œil  à  ce  que  chacun  foit  bien 
fervi  6e  que  perfonne  ne  fe  plaigne; 
car  les  Auberges  honneftes  ne  fe  peu¬ 
vent  payer,  6c  celles  qui  ne  le  font 
pas  font  toûjours  décriées  j  auiïi  n’y 
loge-t-il  fouvent  que  de  canailles, 
que  des  courreurs  d’ Auberges  fans 
deniers  6c  fans  maille  qui  affrontent 
impunément  les  Holks,  6c  les  Hô- 
teffes ,  6c  qui  fouvent  les  obligent  à 
fairebanqueroute,  ou  à  tout  quitter 
honteufement.  Or  dans  ces  fortes 
d’ Auberges-là  il  n’y  demeure  pas  fou- 
vent  de  fort  bonnes  Servantes,  eftant 
prefque  toutes  de  la  plus  haute  ef- 
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fronterie  &  de  la  derniere  imperti¬ 
nence  ;  mais  une  plus  raifonnable  fe 
Içait  faire  dilïinguer,  &fefait  con- 
noiftre  en  failantbien  fon  devoir.  Il 
faut  auffi  qu'elle  ne  foit  point  flateu- 
felny  raporteufe  de  caquets ,  car  cer 
lacaufe  fouvent  de  la  dilfenlion  entre 
les  Meilleurs  de  l'Auberge  pour  des 
bagatelles  dites,  fansypenfer  &  fans 
aucun  deflein  de  fe  chagriner  les  uns 
ny  les  autres* 

Des  V ûcts  d) Auberges  ou  d’Hoftel 
leries. 


E  devoir  d’un  Valet  d’Auber- 


1  vg;e  ou  d’Hoftellerie  eft  d’eflre 
en  premier  lieu  bien  allidu  à  la  mai- 
fon  ,  ahnd’eftre  toujours  preft  de  re¬ 
cevoir  &:  prendre  les  chevaux  des 
Meilleurs  aulli-tôt  qu’ils  arrivent; 
de  détâcher  leurs  hardes:  les  porter 
en  leurs  chambres  ,,  &  prendre  garde 
qu’il  ne  s’en  perde  rien  *  les  débouter , 
êc  leur  faire  apporter  ce  qu’ils  dé- 


man- 
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mandent ,  bien  frotter  les  jambes  de 
leurs  chevaux ,  &  les  bien  bouchon¬ 
ner  par  tout  en  cas  qu’ils  ayent  chaud, 
prendre  garde  à  leurs  pieds  &  à  leurs 
harnois ,  &  avertir  les  Maiftres  de  ce 
qu’il  y  a  à  faire,  afin  qu’ils  y  donnent 
ordre  dés  le  moment  de  leur  arrivée , 
&  ne  foient  point  obligez  à  aucun  re¬ 
tardement,  lorfqu’ils  font  fur  le  point 
de  s’en  aller  >  bien  panfer  leurs  che¬ 
vaux  ,  &  ne  point  manquer  à  leur 
donner  l’ordinaire  aux  heures  nécef- 
faires  Scfuivant  qu’il  leur  eft  ordon¬ 
né,,  le  tout  en  bonne  confcience  & 
fidelité,  quoy-que  les  Maiftres  n’y 
foient  pas  car  les  pauvres  belles  ne 
peuvent  pas  parler  &  par  conféquent 
fe  plaindre  de  la  mauvaife  mefure 
qu’on  leur  fait  de  l’avoine  j  non  plus 
que  du  foin  qu’on  leur  ofte  des  ra~ 
teliers  la  nuit ,  chofe  qui  fe  pratique 
en  beaucoup  d’endroits  par  les  Valets 
d’écurie  ,  éc  fou  vent  mefme  par  les 
Maiftres,  ce  quieft  pour  eux  un  cri¬ 
me  fort  grand ,  puifqu  ’ils  font  payer 
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ce  qu’ils  ne  livrent  point ,  6c  qu’ils 
font  tous  les  jours  périr  les  chevaux 
des  Meilleurs  qui  fréquentent  les 
routes ,  6c  qui  font  allez  malheureux 
de  tomber  chez  eux,  quand  ils  n’ont 
pas  toute  i’experience  imaginable. 
Il  faut  aulïi  qu’un  Valet  d’écurie  foit 
prompt  6e  diligent  le  matin,  afin  de 
panfer  6c  de  donner  a  déjeuner  aux 
chevaux ,  6c  les  tenir  prefts  aux  heu¬ 
res  que  les  Cavaliers  veulent  partir. 
11  doit  encore  tenir  bon  compte  du 
foin  6c  de  l’avoine  6c  de  tout  ce  qu’il 
leur  donne ,  6c  en  inftruire  fon  Maî¬ 
tre  6c  fa  MaiftrelTe  afin  qu’ils  pren¬ 
nent  leurs  mefures  là-defTus  pour 
compter  avec  eux.  11  faut  aulïi  qu’il 
faffe  promtement  les  commilïions 
que  les  Meilleurs  luy  donnent, 6c  qu’il 
nétoye  bien  leurs  fouliers  6c  leur  bot¬ 
tes  lorfqu’ils  en  ont.  Quand  il  n’a 
plus  rien  à  faire  dans  décurie*  il  faut 
qu’il  aille  à  la  maifon  pour  foulager 
les  au/res  Valets  6c  Servantes,  fur 
tout  aux  heures  des  repas  ,  car  c’eft 

en 
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en  ces  momens-là  que  Ton  y  eft  le 
plus  embaraffé  6c  que  Ton  y  a  le  plus 
affaire  de  Ton  monde  pour  fer vir.  Il 
faut  auffi  qu'il  foitfage&  docile 6c 
qu’il  ne  s’amufe  point  à  joüer  ny  a 
s’enyvrer,  afin  qu’il  foit  toûjour  en 
état  de  tendre  tel  fervice  que  l’on 
fouhaite  de  luyj  qu’il  tienne  auffi  tou¬ 
jours  fon  écurie  bien  propre ,  6c  qu’il 
ne  s  attende  à  perfonne  pour  rien 
faire  de  ce  que  fon  Maiftre  6c  fa  Maî- 
trefie  luy  commandent, 


CHAPITRE  II. 

Réglé  generale  pour  les  maniérés 
de  vivre  &  de  faire  des  Mar¬ 
chands  avec  leurs  Garçons  de 
Boutique  &  Apprentifs. 

Lorsqu’un  Marchand  prend 
un  Garçon  ,  il  doit  luy  faire 
connoiftre  6c  luy  donner  un  mémoi¬ 
re  de  toutes  les  marchandifes  qu’il  a 
M  chez 
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chez  luy,  tant  en  gros  qu’en  détail  ; 
luy  faire  connoiftre  la  Marque  &  fon 
Numéro  ,  &  luy  dire  les  differens 
prix  de  toutes  leldites  marchandifes , 
afin  qu’il  luy  rende  bon  compte  de  la 
vente  qu’il  peut  en  faire  fouvent  en 
fonabfence.  11  doit  aufli  luy  enfei- 
gner  les  Magazins  où  il  fe  fournit., 
lorfqu’il  luy  manque  quelque  chofe , 
ainfi  qu’à  fon  Apprencit ,  afin  de  luy 
tout  apprendre  &  ne  luy  rien  ca¬ 
cher  concernant  fon  négoce, tant  dans 
les  Pais  étrangers ,  que  dans  les  Villes 
&  autres  lieux  des  Provinces  de  F  ran¬ 
ce  d’où  il  tire  les  marchandées  dont 
il  a  bcfoin.  il  doit  encore  fçavoir 
bien  faire  rendre  un  compte  de  toutes 
fes  marchandifes  tant  par  les  Garçons 
queparfon  Apprenti^  prendregar- 
de  6c  leur  faire  avoir  foin  de  bien  re¬ 


plier  6c  remettre  les  étoffés  ou  au¬ 
tres  chofes  en  leurs  places  ,  6c  bien 
veiller  aux  gens  qui  en  font  déplier 
beaucoup ,  car  bien  fouvent. plufieurs 
ne  viennent  point  pour  acheter ,  mais 

bien 
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bien  pour  voler ,  c’eft  pourquoyil 
faut  qu’un  Marchand  recommande 
bien/  à  fes  gens  d’eftre  exacts  6c  de  ne 
fe  point  broüiller  en  pareille  occa- 
fion  j  6c  quand  ils  voyent  beaucoup 
de  monde  leur  enjoindre  de  l’appel  - 
lerluyou  fa  femme,  6c  d’ordonner 
aux  Laquais  ou  Servantes  de  prendre 
bien  garde  à  ceux  qui  vont  6c  qui 
viennent ,  6c  voir  par  adrefle  s’ils 
n’emportent  rien.  Je  parle  icy  pour 
tous  les  Marchands  en  general ,  prin¬ 
cipalement  pour  ceux  des  feptCorps, 
comme  Marchands  de  foye ,  Mar¬ 
chands  de  draps Pelletiers  ^  Bonne¬ 
tiers,  Jotiailliers,  Merciers  6c  Epi¬ 
ciers,  6c  tous  les  autres  Marchands 
enfuite  doivent  tenir  la  mefme  ré¬ 
glé  chacun  fuivant  ce  dont  il  fe  mê¬ 
le.  Enfin  bien  tenir  leurs  Garçons  6c 
Apprentifs  dans  leur  devoir,  6c  leur 
donner  connoifiance  de  toutes  les 
marchandifes  tant  pour  l’aunage 
que  pour  les  poids  6c  mefures,  afin 
qu’il  ne  fe  trompent  point  6c  que 
M  2  tout 
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tout  le  monde  foif  content.  Il  faut  pa¬ 
reillement  leur  bien  recommander 
d’tftre  doux, civils  &  honneftes, d’at¬ 
tirer  agréablement  les  Marchands ,  Sc 
de  ne  les  point  brufquer  lorfqu’ils  fe 
rendent  difficiles  (ur  ce  qu’ils  cher¬ 
chent  ,  &  qu’ils  font  quelquefois  dé¬ 
plier  beaucoup  de  marchand îfes  a- 
vant  que  de  fe  déterminer  laquelle  ils 
prendront. 

Devoir  des  Garçons  çj Marchands 
tant  en  gros  qu'en  détail ,  &  com¬ 
me  ils  Je  doivent  comporter  dans 
les  CMagazins  &  dans  les  Bou¬ 
tiques. 

*T  N  Garçon  Marchand  doit  a- 
_  J  voir  bien  foin  de  toutes  les 
marchandifes  qui  font  chez  le  Mar¬ 
chand  où  il  eft  j  &  s’appliquer  à  les 
connoiftre  toutes ,  ainfi  que  les  mar¬ 
ques  ôc  les  numéros  ;  il  faut  auffi 

qu’il 
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qu’il  prenne  une  connoifïance  exate 
de  toutes  les  marchandées  qui  font 
dans  les  magazins  ou  dans  les  bouti¬ 
ques  ,  afin  de  rendre  bon  compte  de 
ce  qu’il  vendôtdetout  ce  qu’on  luy 
met  entre  les  mains,  il  doit  aulli  te¬ 
nir  un  regiftre  du  débit  qui  s’en  fait, 
tant  en  gros  qu’en  détail,  afin  d’en 
avertir  le  Maiflre  ou  la  MailfrefTe, 
pour  que ,  s’il  en  manque  de  quelque 
forte  ^  ils  ayent  foin  de  la  rempla¬ 
cer  j  &  que  la  boutique  foit  toûjours 
bien  alTortie.  Il  faut  encore  qu’un 
Garçon  fçache  bien  lire  ,  écrire, 
chiffrer,  compter,  calculer  tant  à  la 
plume  qu’aux  jettons, pour  ne  fe  point 
tromper  dans  tout  ce  qu’il  fait.  Il 
doit  pareillement  avoir  bien  foin  de 
tenir  les  magazins  &  la  boutique 
bien  propres  &  bien  rangez  ,afin  que , 
lorfqu’on  luy  demande  quelque  cho  - 
fe ,  il  fçache  où  elle  eft  &  la  trouve 
d’arbord  :  prendre  bien  garde  à  ceux 
qui  viennent  dans  la  boutique  ou 
magazin,  &  voir  qu’en  marchandant 
M  3  une 
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unechofe,  ils  n’en  dérobent  une  au¬ 
tre,  comme  cela  arrive  aflezfouvent 
fauted’enavoirafiezdefoin.  Il  doit 
encore  fça voir  bien  aulner  j  mefurer 
6e  pefer,  bien  vendre  &  bien  livrer  j 
afin  de  bien  faire  le  profit  du  Mar¬ 
chand:  eftrea&if,  prompt  6c  com- 
plaifant  ^  6c  bien  fervir  les  perfonnes 
qui  viennent  pour  acheter  quelque 
chofe ,  fans  leur  rien  dire  de  dur  ny 
de  fâcheux  lorfqu’ils  méfoffrent  fur 
le  prix  des  marchandées ,  car  le  plus 
fouvent  ce  font  ceux  qui  en  ufent 
ainfi  qui  achètent,  6c  qui,  fi  d’abord 
ils  paroifient  s’éloigner  de  voftre 
compte  j  ce  n’eft  que  dans  l’idée 
qu’on  leur  fur  fait  de  beaucoup ,  com¬ 
me  cela  fe  pratique  chez  la  plupart 
des  Marchands ,  ainfi  la  raifon  veut 
qu’on  en  ufe  honneftement  avec  eux , 
afin  de  les  engager  doucement  à  a- 
cheterj  6c  à  ne  point  aller  chercher 
ailleurs  les  marchandifes  dont  ils  ont 
befoin.  Il  faut  encore  qu’un  Garçon 
foitconfcientieux,  fage6cfidele.,  6c 


rêgle’e.  1 8$ 

qu’il  ne  s'amufe  point  à  friponner 
fon  Marchand,  car  fouvent  les  Gar¬ 
çons  par  leur  peu  de  bonne  foy  font 
caufe  de  la  perte  6c  de  la  ruine  des 
Marchands*  Il  doit  aufÏÏ  n’eftre  point 
débauché,  y  vrogne  ny  joueur ,  6c  ne 
point  découcher  les  Feftes  6c  Diman¬ 
ches  fans  demander  congé  à  Ton 
Marchand  ;  qu’il  ait  bien  loin  de  la 
marchandée  qu’il  porte  en  Ville,  6c 
s’il  eft  obligé  de  la  donnera  crédit, 
l’écrire  aufli-toft  qu’il  eft  de  retour 
fur  le  Regiftre^  afin  que  le  Maiftre 
s’en  fouvienne,  car  fouvent  faute  de 
ce  faire  ,  beaucoup  de  chofes  s’ou¬ 
blient  ^  6c  c'eft  ce  qu’il  faut  tâcher 
d’éviter  autant  qu’il  eft  poflible.  En¬ 
fin  un  Garçon  doit  en  toutes  chofes 
s'appliquer  à  bien  faire  fon  devoir  6c 
à  ne  donner  que  de  la  fatisfa&ion  à 
fon  Marchand  ,  le  tout  ainli  qu’il 
voudroit  qu’on  fift  à  luy-mefme ,  s’il 
eftoit  en  fa  place. 


De  V Apprenti f  Marchand . 


E  devoir  d’un  Apprentif  Mar¬ 


chand  eft  d’avoir  foin  d’ouvrir 


la  boutique  le  matin ,  &  de  la  fermer 
lefoir,  labiennétoyer,  y  mettre  les 
tapis  6c  autres  étalages  le  matin  j  6c 
lesofter  le  foir,  bien  balayer  devant 
la  porte, aller  promtement  ou  le  Mar¬ 
chand  l’envoye ,  foit  pour  porter  ou 
quérir  des  Marchandées  chez  les 
Ouvriers  ou  chez  d’autres  Mar¬ 
chands  ;  s’étudier  à  bien  connoiftre 
la  marque  du  Marchand  les  prix  6c 
numéros  des  marchandées  afin 
qu’en  fon  abfence  6c  des  Garçons  j 
il  en  puiflfe  vendre  à  ceux  qui  vien¬ 
nent  pour  en  acheter  ;  6c  prendre 
garde  de  ne  pointée  tromper  fur  les 
qualitez  6c  valeur  d’icelles.  11  faut 
aufîi  qu’il  fçache  ou  apprenne  à  bien 
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écrire ,  jetter ,  compter  ,  calculer  tant 
à  la  plume  qu’aux  jettons  ,  afin  de 
pouvoir  fe  tirer  fans  embaras  de  tou¬ 
tes  fortes  d’affaires.  11  doit  encore 
apprendre  à  bien  faire  le  chiffre  du 
Marchand  ,  fe  faire  bien  aimer  de 
Iuy  &  de  fa  femme,  &  avoir  par  tout 
bien  foin  de  leurs  interets,  s’acqué¬ 
rir  pareillement  l’amité  des  Garçons , 
afin  qu’ils  ne  luy  cachent  rien,  6c  Iuy 
enfeignent  tout  cc  qui  concerne  les 
marchandifes  6c  le  négoce  dont  il  fe 
mefle  :  il  faut  aufli  qu’il  foit  fideîe , 
civil  6c  honnefte  ,  6c  s’il  voit  faire 
quelque  tort  à  fon  Marchand  luy  en 
donner  aufïï-toft  avis  de  peur  d’en 
eftre  accufé  luy' même  >  prendre  bien 
garde  à  la  boutique  lorfque  les  Gar¬ 
çons  font  occupez  à  vendre ,  afin  que 
ceux  qui  viennent  pour  acheter  ne 
volent  rien ,  comme  cela  arrive  fou- 
vent.  lldoitauffi  apprendre  à  bien 
aulner ,  mefurer  6c  peler ,  bien  vendre 
6c  bien  livrer ,  6c  ne  fe  point  tromper 
dans  le  prix  6c  dans  le  débit  des  mar- 
M  5  chan- 
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chandifes  bien  obéir  à  fon  Mar- 
cand  ,  8c  s’appliquer  féneufement 
à  tout  ce  qui  regarde  le  commerce 
qu’il  veut  apprendre.  Ne  fe  point  a- 
mufer  à  faire  des  baffe  fit’ s ,  comme  de 
laver  la  vaiffelle,  promener  8c  amu- 
ler  des  enfans ,  nétoyer  les fouliers  8c 
autres  vilenies  qu’on  pourroit  luy 
vouloir  faire  faire;  car  on  ne  le  met 
point  en  apprentifïage  pour  cela,  le 
Marchand  melme  ne  le  doit  point 
foufïrir  ,  s’il  eft  honnefte  homme, 
puilqu’il  y  va  de  fa  confcience ,  8c 
que  fouvent  ces  maniérés  d’agir  re¬ 
butent  les  Apprentifs^  ce  quieît  cau- 
fe  qu’ils  fe  débauchent ,  8c  ne  veulent 
point  apprendre  leur  métier.  Quand 
un  Apprentif  donne  de  l’argent  ,  il 
s’engage  fuivant  les  Statuts  8c  Regle- 
mes  j  8c  quand  il  n’en  donne  point , 
il  s’engage  pour  plus  long-temps. 


Des 
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Des  Artifans ,  &  de  quelle  manié¬ 
ré  les  Maifires  doivent  vivre 
avec  leurs  Campagnons  &  Ap- 
prentifs 

JL  faut  en  premier  lieu  que  le 
Maiftre  de  quelque  métier  qu’il 
foit  6c  fe  mefle ,  fçache  coupper ,  tail¬ 
ler  ,  diftribuer  6c  ordonner  de  l’ou¬ 
vrage  à  fes  Compagnons  ,  tant  à  la 
tâche  qu’à  la  journée,  6c 'ne  leur  en 
point  laifler  manquer ,  de  peur  qu’ils 
ne  fôient  oififs.,  6c  qu’il  ait  l’œil  fur 
eux ,  afin  que  l’ouvrage  Toit  propre¬ 
ment  fait  fuivant  fa  volonté ,  car  fou- 
vent  faute  de  loin  d’y  prendre  gar¬ 
de,  les  ouvrages  font  défectueux.  11 
doit  aufli  choifir  les  meilleurs  Ou¬ 
vriers ,  les  bien  paier,  nourir  6c  cou¬ 
cher  fuivant  les  ouvrages  qu’il  fait 
faire  6c  les  conventions  faites  avec 
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euxj  prendre  garde,  autant  qu’il  fe 
peut,  qu’ils nefoient point  yvrognes 
ny  débauchez ,  afin  que  les  pratiques 
foient  bien  iervies  ,  &  que  ion  travail 
luy  fa  Te  honneur  ,*  6c  s’il  y  en  a  quel¬ 
qu'un  qui  foit  débauché  ne  le  point 
garder,  de  peur  qu’il  ne  gâte  6c  ne 
corrompe  les  autres.  Voilà  le  vérita¬ 
ble  devoir  d’un  bon  Maitlre  6c  d’un 
bon  Ouvrier.  S’il  a  quelque  Appren- 
tif  il  doit  luy  bien  faire  faire  ion  de¬ 
voir  dans  toutes  les  circonftances  du 
métier  dont  il  fe  meile  ,  6c  ne  luy 
point  faire  perdre  fon  temps  à  des 
chofes  qiti  ne  fontpoiutde  fon  mé¬ 
tier  ,  car  plutôt  il  fçaura  travailler, 
plutôt  il  le  foulagera  6c  fera  fon  pro¬ 
fit  i  6c  quand  on  les  occupe  à  d’au¬ 
tres  chofes  ,  cela  les  rebute  6c  les  rend 
ignorans. 


Devoir 
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Devoir  des  Garçons  de  Métier. 


E  s  Garçons  de  métier  de  quel- 


L  que  vacation  que  ce  lbit  ,  tant 
à  lapieeequ’à  la  tâche ,  qu'au  mois 
&  à  la  journée  ,  doivent  tous  bien 
exécuter  dans  leurs  ouvrages  ce  que 
les  Maiftres  leur  ordonnent  fuivant 
le  métier  dont  ils  fe  méfient»  que  le 
tout  foie  fait  bien  proprement,  qu’il 
n’y  ait  rien  de  défectueux,  afin  que 
ceux  pour  qui  c’eft,  foientbien  con- 
tens  ;  ne  point  gâte  r  mal  à  propos  la 
matière  que  l’on  leur  donne  à  em¬ 
ployer,  bien  faire  le  profit  du  Maître 
afin  qu’il  gagne  fa  vie,  &  foit  tou¬ 
jours  en  état  de  les  bien  payer  &  fa- 
tisfaire,  bien  nourrir  ceux  qui  ont  or¬ 
dinaire  chez  luy  ;  ne  point  faire  lan¬ 
guir  les  gens  après  l’ouvrage ,  travail¬ 
ler  toûjours  de  cœur  &  daffeélion  ; 
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&  s’apliquer  à  bien  connoiftre  6c  pof- 
feder  à  fond  leur  mêtie  r }  afin  d’eftre 
un  jour  capables  d’eftre  Maiftres  à 
leur  tour.  Ce  faifant  ils  fe  font  eftimer 
&  rechercher  de  tout  le  monde ,  6c 
fou  vent  mefme  les  Maiftres  en  font 
leurs  gendres  ,  6c  les  Veuves  leurs 
maris. 


Devoir  des  Apprentifs  dans  toutes 
fortes  de  Métiers. 


EN  termes  generaux  tous  les 
Apprentifs  doivent ,  lorfqu’ils 
iont  engagez  bien  nétoyer  6c  ba- 
laïer  la  boutique  6c  le  devant  de  la 
porte  j  bien  ramafter  tous  les  outils 
des  Compagnons,  6c  tout  ce  qui  fe 
trouve  traîner  d’un  c’ôté  ou  d’un  au¬ 
tre  tant  au  Maiftre  qu’aux  Compa¬ 
gnons;  bien  ferviries  Compagnons 
6c  leur  donner  tout  ce  qu’il  faut  pour 

leur 
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leur  ouvrage  j  leur  aller  quérir  à  man¬ 
ger  &  à  boire  ,  fi  c’eft  eux  qui  Te 
nournfienr  ,les  fervir  promptement  6c 
fe  faire  aimer  d’eux  ,car  fou  vent  c’eft 
d’eux  plus  que  du  Maiftre  qu’ils  ap¬ 
prennent  leur  métier ,  6c  ayant  leur 
amitié  ils  ne  leur  cachent  rien  6c  les 
rendent  capables  en  fort  peu  de  tcms. 
llfautaufli  que  les  Apprentifs  fe  lè¬ 
vent  tous  les  jours  les  premiers  6c  fe 
couchent  les  derniers ,  car  ce  font  eux 
qui  ouvrent  6c  fermer  la  boutique  * 
ce  font  eux  aufli  qui  font  les  lits  des 
Compagnons,6c  doivent  en  tout  n’é- 
tre  point  pareffeuxny  defobeïflants , 
car  fans  cela  ils  voyent  fouvent  leur 
temps  fini  6c  n’eftre  encore  que  des 
ignoransy  6c  s’ils  veulent eftrehon- 
nelfes  gens  6c  de  bonne  inclination, 
après  efire  Apprentifs,  ilsdeviennent 
Compagnons  6c  fe  rendent  habiles 
en  leur  art  ou  métier.  Siles  Appren¬ 
tifs  donnent  de  l’argent  pour  leur  ap¬ 
prenti  fiage ,  ils  ne  doivent  point  fouf- 
frir  qu’on  leur  fade  rien  faire  qui  ne 
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foie  point  ds  leur  métier,  qui  eft  com¬ 
me  ne  point  laver  la  vaiffelle  prome¬ 
ner  ny  amuferdes  enfans,  ny  autres 
chofes  que  les  Maiftres  8c  Maiftrefles 
leur  font  faire,  aufquelles  ils  ne  font 
point  obligez  ,  attendu  que  cela 
n’eft,  ni  dans  leur  engagement,  ny 
dans  les  Statuts  du  métier  ou  de  l’art 
dont  ils  veulent  faire  profeffion  j  8c 
s’ils  ne  donnent  point  d’argent ,  ils 
s’engagent  pour  plus  long-temps. 


LIVRE 


!9î 


LIVRE  QJJATRIE  ME. 

'  *  ^  f  ”  1 

TRAITE'  ou  la  VERITABLE 
'jManiere  de  faire  tonies  jortes 
d'Eaux  &de  Liqueurs  à  la  mode 
dTtalte. 


AVANT-PROPOS. 

F  ’Office  ayant  efté  ma  pre- 
j^miere  inclination  ,  je  m’y  ad-  . 
donnay  des  mon  âge  le  plus  tendre, 
&je  l’appris  des  meilleurs  Officiers 
de  France,  cela  m’ayant  donné  oc- 
cafion  de  parcourir  les  principales 
parties  du  Royaume,  mefmcde  fai¬ 
re  voyage  avec  pluüeurs  perfonnes 
de  qualité  en  Efpagne,  en  Hollande , 
en  Allemagne  j  je  parvins  enfin  en 
Italie  où  je  m’attachay  fortement  à 

N  n’igno- 


19+  Avant-Propos. 
n’ignore  rien  concernant  les  Con¬ 
fitures  6c  les  Liqueurs ,  mais  en¬ 
core  à  fçavoir  faire  en  perfeètion 
toutes  fortes  d’Eaux  tant  de  fleurs 
que  de  fruits ,  glacées  6c  non  glacées; 
Sorbec  ,  Crèmes,  Orgeat,  Eau  de 
Piftaches,  de  Pignon,  de  Coriandre 
d’Anis,de  Fenoüil&de  toutes  fortes 
d’autres  grains  ,  6c  à  leur  donner  le 
bon  goût  fuivant  leurs  véritables  6c 
meilleures  qualitez.  J’appris  aufli  à 
diftiler  toutes  fortes  de  fleur?, fruits, 
grains  6c  autres  chofes  à  diftiler  tant 
par  le  chaud  que  par  le  froid,  6c  à 
préparer  le  Chocolaté ,  le  Thé  6c  le 
Cafté,  que  peu  de  gens  connoiflent 
encore  en  France,  6c  je  fus  un  des 
trois  qui  commencèrent  à  leur  y 
donner  la  vogue.  Le  nommé  More 
fut  le  premier  ,  6c  fut  envoyé  d’Ita¬ 
lie  à  Monfieur  le  Cardinal  Mazarin  , 
par  le  moyen  du  bieur  Pronty  fon 
Maiftre  d’Hoftel.  André  Salvator 
fut  le  fécond ,  6c  fut  envoyé  à  Mon¬ 
fieur  le  Maréchal  de  Grammontqui 

eftoit 
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eftoit  fort  curieux  de  ces  fortes 
de  chofes  *  6c  qui  vouloit  bien  en 
faire  ia  dépenfe  néceflaire.  Quant  à 
moy,  après  avoir  connu  6c  frequen¬ 
te  ces  deux  hommes  allez  long-temps, 
6c  m’eftre  inftruit  parfaitement  de 
tout  ce  qui  concernoit  leur  fcience , 
6c  de  tout  ce  que  je  defirois  fçavoir 
d’ailleurs, je  partis  en  poftede  Rome, 
après  y  avoir  demeuré  quatorze 
mois  j  pour  m’en  revenir  en  France, 
6c  cela  au  commencement  du  mois  de 
Janvier  de  l’année  1 660.  Enpaflant 
entre  Gennes  6c  Florence  ayant  vu 
dans  les  champs  de  fort  beaux  pois 
en  colle ,  6c  approchant  de  Gennes 
en  ayant  encore  trouvé  d’incompa- 
raplement  plus  beaux  ,  la  curiofité 
me  porta  à  en  marchander  6c  en  fai¬ 
re  cueillir  fi  bien  que  les  Païfans  à 
qui  c’eftoit ,  m’en  apportèrent  deux 
paniers  à  Gennes  ,  avec  quantité  de 
boutons  de  rofes  dont  tout  le  tour 
de  leur  champ  eftoit  garni.  Aufll- 
tôt  je  fis  préparer  une  eaiffe  6c  les 
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y  accommoda  y .  avec  de  certaines 
herbes  que  ces  Païfans  m’avoyent 
auiïi  apportées  pour  les  tenir  plus 
fraîchement  j  &  a vTec  les  rofes  qui  n’é- 
toient  pas  moins  curieufes  pour  la 
faifon.  Cela  fait,  je  repris  la  porte, 
&  rts  aitili  apporter  la  caifle  avec 
moy  jufques  a  Paris,  oùj’arrivay  le 
ieiziémedu  même  mois  de  Janvier, 
&  le  Jeudi  fuivant  qui  eftoit  le  dix- 
huit,  j’eus  l’honneur  de  la  préfenter 
au  Roy  par  le  moyen  de  Monfieur 
Bontems,  qui  pour  cet  effet  me  fit  la 
grâce  de  me  mener  luy-mefme  au 
vieux  Louvre  à  Paris.  Sa  Majeftéfe 
trouva  pour  lors  accompagnée  de 
Monfieur ,  de  Monfieur  le  Comte  de 
SoifîonSj  de  Monfieur  le  Duc  de 
Crequy ,  de  Monfieur  le  Maréchal 
de  Grammont  du  Comte  de  Noail- 
les,du  Marquis  des  Vardes,  du  Com¬ 
te  de  Moret,  &  de  plufieurs  autres 
grands  Seigneurs  de  la  Cour  ;  qui 
tous  d’un  commune  voix  s’écrièrent 
que  rien  n’eitoit  plus  beau  &  plus 

nou- 
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nouveau  ,  8e  que  jamais  en  France 
on  n’avoit  rien  vû  de  pareil  pour  la 
faifon;  Monfieur  le  Comte  de  Soif- 
fonsprit  mefme  une  poignée  de  pois 
qu’il  écolfa  en  prefence  de  Sa  Ma- 
jdléj  8e  qui  fe  trouvèrent  aufli  frais 
que  fi  on  fuit  venu  de  les  cueilli,  ba 
Mijefté  ayant  eu  la  bonté  de  n’en 
témoigner  la  fatisfa&ion ,  m’ordon¬ 
na  de  les  porter  au  Sieur  Baudouin 
Contrôleur  de  la  bouche ,  8c  deluy 
dire  d’en  donner  pour  faire  un  petit 
plat  pour  la  Reine  Mere,  un  pour  la 
Reine,  un  pour  Monfieur  le  Cardi¬ 
nal  ,  8e  qu’on  luy  confervall  le  relie 
8c  que  Monfieur  en  mangeroit  avec 
Elle.  En  mefme  temps  Sa  Majefté 
ordonna  aufii  à  Monfieur  Bontems 
de  me  donner  un  prefent  en  argent , 
mais  je  le  remerciay  8e  luy  disque 
je  voulois  demandera  Sa  Majellé  le 
privilège  8e  la  permilfion  défaire  8e 
faire  faire ,  vendre  8e  débiter  toutes 
fortes  de  Liqueurs  à  la  mode  d’Ita¬ 
lie,  tant  à  la  Cour  ,  8e  fuite  de  Sa- 

Ma- 
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Majefté .  qu’en  toute  autre  V ille  du 
Royaume,  avec  défenfes  à  tous  au¬ 
tres  d’en  vendre  ny  débiter  à  mon 
préjudice  Monfieur  Bontems  me  dit 
aufli -tôt  que  cela  eftoit  bon ,  6c  qu’il 
croyoit  qu’il  ne  meferoitpas  refufé. 
Au  moins  de  Mars  fuivant j’en  don- 
nay  mon  Placet  au  Roy  eftant  à  V in- 
cenneSj  qui  me  renvoya  à  Monfieur 
leTellier,pourluy  demander  fi  cela 
fe  pou  voit  j  je  le  fus  trouver  ,6c  l’ayant 
rencontré  au  bas  de  l’efcalier,  je  lu  y 
prefentay  le  Placet  que  le  Roy  m’a- 
voit  rendu  pour  qu’il  euft  à  y  faire 
réponfe ,  ainfi  que  Sa  Majefté  l’avoit 
ordonné.  Ille  vid ,  6c  me  dit  aufii- 
tot  en  riant  que  Sa  Majefté  pouvoit 
m’accorder  ce  que  jeluy  demandois 
par  iceluy ,  qu’il  ne  croyoit  pas  que 
perfonne  s’y  oppofaft,  attendu  qu’il 
n’y  avoit  perfonne  en  France  qui 
fçût  lacompofition  de  ces  Liqueurs 
là,  6c  qui  fe  meflafl:  d’en  faire  négo¬ 
ce  ^  6c  qu’il  me  ferviroit  en  cela  au¬ 
tant  qu’il  le  pourroit.  En  même  tems 

je 
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je  remontay  avec  lu  y  chez  le  Roy  , 
6efi-tôtqueSa  Majefté  m’apperceut 
avec  luy,  Elle  luy  dit  encore  de  voir 
fi  Elle  me  pouvoit  donner  le  Privilè¬ 
ge  que  j’avois  pris  la  liberté  de  luy 
demander.  Monfieur  le  Tellierluy 
ayant  répondu  qiPoiii.  Elle  luy  or¬ 
donna  aufli  toft  de  m’en  faire  ex¬ 
pédier  les  Lettres.  Peu  de  temps  a- 
prés  ,  Monfieur  le  Cardinal  eftant 
mort,  la  Cour  alla  à  Compiegne  & 
enfuiteà  Fontaine-bleau ,  où  la  Rei¬ 
ne  accoucha  de  Monfeigneur  le  Dau¬ 
phin  ,  moy  follicitent  toujours  mon 
Brevet,  j’y  fus  auflî  trouver  Monfieur 
le  Tellier  qui  me  le  délivra  luy  mê¬ 
me,  en  me  priant  d’apprendre  quel¬ 
que  chofeàfon  Officier  touchant  les 
Eaux 6e les  Liqueurs;  ce  que  je  luy 
promis.  11  me  dit  après  de  porter 
mon  Brevet  à  Monfieur  Herval  Gref¬ 
fier  du  Confeil ,  afin  qu’il  le  rappor¬ 
tait  au  Confeil ,  6e  qu’il  auroit  la  bon¬ 
té  de  l’appuïer-,  ce  qui  fut  fait  6e  ac¬ 
cordé  ainfique  je  le  fouhaitois.  [e 
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le  retiray  enfuite  des  mains  de  Mon- 
lîeur  Herval,  &  ie  porcay  à  Mon- 
fieur  le  Chancelier  beguier  j  qui  me 
die  qu’il  falloir  attendre  pour  voir  11 
perfonnenes’y  oppoferoit  point.  Ce 
qui  l’obligea  à  me  faire  cette  diffi¬ 
culté  ,  eft  que  Mon  fieu  r  ie  Comte  de 
Guiche  qui  avoit  époulé  la  petite- 
fille  j  &  qui  n’eftoit  pas  bien  avec  elle, 
avoit  parlé  pour  moy,&  cherché  les 
moyens  de  me  rendre  fervice  en  cet¬ 
te  affaire,  ainli  je  raportay  met  Let¬ 
tres  fans  eftre  fcellées  ,  Sz  les  mis 
dans  un  coflre  jufques  à  quelqu’au- 
tre  moment  plus  favorable.  Enfin 
pourfuivant  toujours  ma  pointe  je 
donnay  plufieur  Placées  au  Roy 
peur  luy  faire  connoifire  que  Mon¬ 
iteur  le  Chancelier  n’avoit  point  vou¬ 
lu  fceller  mes  Lettres  ,  fk  que  cela 
m’avoit  fait  perdre  bien  du  temps 
&  dépenfer  tout  mon  argent  ;  & 
ayant  un  jour  trouvé  moïen  d’en  par¬ 
ler  plus  commodément  à  Sa  Majefté, 
Elle  me  dit  qu’elle  en  eftoit  fâchée, 
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mais  qu’Elle  n’y  pouvoit  que  faire, 
&  que  je  demandafie  quelqu’autre 
chofe  qu’Elle  me  l’accorderoit  ;  mais 
n’ayant  rien  trouvé  de  propre  à  luy 
demander  pour  le  moment  je  ne 
fongeay  plus  qu’à  prendre  party  ail¬ 
leurs.  Enfin  quelques  mois  après  étant 
entré  chez  Madame  la  ComtefTede 
Solfions  en  qualité  de  Faifeurde  Li¬ 
queurs  ,  jeus  l’honeur  d’en  faire  dés 
le  premier  jour  ^  dont  elle  fit  boire 
&  manger  au  Roy ,  en  uneefpecede 
collation  qu’elle  donna  le  lendemain 
chez  elle  à  Sa  Majefté  qui  les  trouva 
fort  bonnes,  ainfi  que  Monfieur 
plufieurs  autres  Seigneurs  tk  Dames 
de  la  Cour  qui  fe  trouvèrent  à  ce 
régal.  Cela  eftant  fait  ^  éc  Madame 
la  Comtefie  ayant  connu  par- là  que 
je  n’ignorois  rien  fur  l’article.,  m’en 
témoigna  fa  fatisfaétion  ;  mais  com¬ 
me  dans  la  fuite  je  ne  me  trouvay 
pas  allez  employé  je  m’cn  plaignis 
à  elle,  &  luy  fis  voir  une  Lettre  que  la 
Reine  de  Pologne,  qui  eftoit  pour 
^  N  5  lors 
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lors  la  Princefle  Marie ,  m’avoit  fait 
écrire  pour  aller  la  trouver  6c  fervir 
en  qualité  de  Chef  d’Office ,  Confif- 
feur  6c  Faifeur  de  Liquers ,  moyen¬ 
nant  huit  cens  franc  d’appointe- 
menc  ,  avec  permiffion  de  prendre 
des  Aprentifs.  Madame  la  Comte!- 
fe  ayant  vu  par  là  que  je  fçavois  auffi 
l’Office  ,  elle  me  dit  quelle  feroit 
auffi-bien  ma  fortune  que  la  Reine 
de  Pologne  j  6c  qu’elle  vouloitqueje 
demeurafle  avec  elle  5  6c  pour  me  re¬ 
tenir,  elle  s’informa  de  Moniteur  le 
,  Normand  Contrôleur  de  fa  Maifon , 
quel  employ  on  pourroit  m’y  don¬ 
ner  de  plus  lucratif  6c  de  plus  con¬ 
venable  avec  les  Liqueurs ,  il  luy  ré¬ 
pondit  que  c’eltoit  la  dilf ribution  du 
pain  6c  du  vin  avec  le  foin  de  met¬ 
tre  le  couvert,  6c  d’avoir  le  linge  6c 
la  vailfelîe  d’argent  entre  les  mains 
pour  en  avoir  auffi  le  loin  :  dés  le 
moment  cela  fut  refolu ,  6c  elle  luy 
donna  ordre  de  me  mettre  en  poflef- 
fion  ;  ainli  cela  fut  leparé  de  la  frui¬ 
terie 
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terie,  8c  jedemeuray  ainfi  trois  ans 
dans  cet  employ  ,  pendant  lequel 
temps  j’eus  l’honneur  de  fervirplu- 
fieurs  fois  le  Roy  8c  les  Princes ,  8c 
toujours  avec  allez  de  fatisfaftion  Sc 
d’applaudiffement  pour  croire  que 
l’on  n’en  eftoit  point  mal  fatisfait. 
Mais  ayant  efté  au  Siégé  de  Marfal, 
&  de  là  à  la  vilîte  du  Gouvernement 
de  Champagne  avec  Monfieur  le 
Comte  de  Soifïons ,  il  ne  put  s’em¬ 
pêcher  de  dire  à  fon  retour  que  je 
m’eftois  tres-bien  acquité  de  mon 
devoir ,  8c  qu’il  eftoit  fort  content  de 
moy  i  ce  qui  donna  tantdejaloufie 
à,  tous  les  autres  Officiers  que  depuis 
ils  ne  cherchèrent  qu’à  me  rendre  de 
mauvais  fervices  3  8c  me  faire  fortir 


de  l’Hoftel  j  ce  qui  enfin  leur  réliffit 
8c  l’on  me  donna  mon  congé  lans 
prefque  m’en  expliquer  aucune  rai- 
fon.  Je  me  retiray  ainfiavec  beau¬ 
coup  de  chagrin  ,  ce  qui  m’ayant 
caulë  quelques  affaires  ,  je  me  mis 
dans  le  Régiment  de  Rouvray  de 
“  Ca- 
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Cavalerie,  où  je  fis  quelques  Cam¬ 
pagnes  ;  en  fuite  dequoy  on  me  fit  a- 
voir  une  Lieutenance  d’infanterie 
dans  le  Régiment  de  Lorraine,  dans 
la  Compagnie  de  Joyau,  de  laquelle 
je  me  démis  après  la  Campagne  de 
Fille  en  faveur  d’un  de  mes  parens , 
&  revins  à  Paris  où  Monfieur  Je  Pre- 
fident  de  Maifons  me  prit  pour  fon 
Officier  j  chez  lequel  &  en  ion  Châ¬ 
teau  de  Maifons ,  j'eus  l’honneur  de 
donner  la  première  collation  que  la 
Reine  avec  Monfeigneurle  Dauphin 
ayent  faite  hors  des  Maifons  Roy  aies, 
où  je  les  fervis  préférablemenc  aux 
Officiers  du  Roy ,  qui  enfin  me  le  cé¬ 
dèrent  pour  les  bonnes  &  folides  rai- 
fonsque  je  leur  alieguay,  R  qui  mê¬ 
me  me  prièrent  tous  de  leur  aller 
prefter  .la  main  à  Verfailles ,  entr’au- 
tres  Monfieur  de  Lazur  Chefd’Offi- 
ceordinaire ,  à  caufe  que  le  Roy  pen- 
dant  quinze  jours  donnoitde  grands 
cadeaux  6c  de  grands  divertiflimens 
à  route  la  Cour  -f  j’en  demanday  la 

per- 
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permiffion  à  Moniteur  de  Maifons 
qui  me  l’accorda  ;  mais  au  retour 
nous  eftant  brouillez ,  je  le  quirray  Sc 
entray  chez  Monlieur  Colbert,  où  je 
demeuray  l’efpace  de  deux  ans  ;  pen¬ 
dant  lequel  temps  Mon fieur  Colbert 
donnant  à  manger  au  Roy  ,  à  la  Rei¬ 
ne  j  à  Monfeigneur  ,  tk  à  toute  la 
Cour  en  la  maifob  de  Seaux  ,  j’eus 
encore  l’honneur  de  les  y  fervir  en 
qualité  de  Chef  d’Office;  &  comme 
citant  la  première  fois  ,  j’emportay 
les  foucouppes  decridal,  verres, & 
carafes  du  Roy  ,  de  la  Reine  ,  de 
Monfeigneur  le  Dauphin,&  de  Mon¬ 
dent*  <5;  de  Madame,  que  Moniteur 
&  Madame  Colbert  nPaccorderenr. 
Quelque  temps  apres  Madame  Col¬ 
bert,  qui  cftott  fort  changeante ,  vou¬ 
lut  faire  Maifon  nouvelle,  &  fur  des 
bagatellesj’en  eus  mon  congés  ainfi 
que  fes  autres  Officiers.  Mais  comme 
en  ce  mefme  temps-là  on  cherchoïc 
un  homme  pourenvoyeren Hollan¬ 
de  pour  eftreOfficier  de  Moniteur  de 

baint 
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Saint  Aignan  à  prefent  Duc  de  Beau- 
villiers,Monfieur  Colbert  me  propo- 
fa  luy-mefmé  ;  6c  la  chofe  ayant efté 
reloluë  ,  je  partis ,  6c  à  mon  retourje 
m’établis  une  Boutique  de  Limona¬ 
dier  dans  la  Place  du  Palais  Royal , 
où  pendant  douze  ans  je  fournis  la 
Maifon  du  Roy  de  toutes  fortes  de 
Liqueurs ,  ainfi  que  tous  les  grands 
Seigneurs  qui  fe  trou  voient  en  avoir 
befoin;  &  je  fusappellé  à  tous  les 
grands  repas  6c  feftins  qui  fe  firent 
lorfque  le  Roy  ordonna  à  tous  les  Sei¬ 
gneurs  de  la  Cour  de  régaler  Mon- 
fieur  PEvêquede  Strasbourg  Sa  Ma- 
jefté  ayant  commencé,  tous  les  au¬ 
tres  fuivirent,  6c  Monfieur  deStraf- 
bourg  voulant  régaler  à  fon  tour 
Monieigneur  le  Dauphin ,  6c  enfuite 
tous  les  autres  Seigneurs,  j’eus  enco¬ 
re  l’honneur  d’y  eftreappellé ,  6c  d’y 
fournir  toutes  les  confitures  6c  Li¬ 
queurs  nécefiaireSj  ce  qu’il  continua 
pendant  la  vie  toutes  les  fois  qu’il 
voulut  régaler  quelqu’un.  M  onfieur 

Rofii- 
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Roffignolànn  retour  de  Fontaine¬ 
bleau  régala  le  Roy  &:  toute  la  Cour 
en  fa  Maifon  de  J  uvify  où  j’eus  auffi 
l’honneur  avec  le  nommé  Rolland 
Officier  de  Madame  ia  Princefle  de 
Carignan,  d’y  faire  le  fruit  &  toutes 
les  Liqueurs,  &  d’y  fervir  à  boire  à 
Sa  Majeftéjà  Monfieur ,  &  à  Mada¬ 
me  ,  à  qui  je  fis  porter  la  collation 
par  toutes  les  allées  où  ils  pafloient; 
ce  qui  leur  fit  dire  plufieurs  fois  que 
le  jardin  eftoit  par  tout  rempli  de 
collations. 

Loifque  le  Roy  fut  en  Flandres  à 
la  Campagne  des  brouettes  j  Mon¬ 
fieur  le  Duc,  qui  eft  aujourd’huy 
Monfieur  le  Prince,  m’envoya  cher¬ 
cher  pour  me  mener  à  Chantilly  ,  où 
il  régala  pendant  huit  jours  Madame 
la  Princefle  de  Cont  y,  Madame  Col¬ 
bert  j  &  plufieurs  autres  Seigneurs  8c 
Dames ,  dont  je  reçus  beaucoup 
d’honneftetez  fur  tout  ce  que  je  leur 
avois  fait ,  même  Monfieur  le  Prin¬ 
ce  me  pria  d’apprendre  à  fes  Officiers 
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à  faire  des  Liqueurs  ;  ce  que  je  fis 
parce  qu’ils  eft oient  tous  de  mes  a- 
mis: 

L’hyver  enfuire  ce  mefme  Prince 
donna  un  grand  baî  à  Monfeigneur 
le  Dauphin ,  à  Madame  la  Dauphine , 
&  à  tous  les  autres  Princes  Sc  Prin- 
celfes, Seigneurs  &  Dames  de  la  Cour, 
où  je  fis  quantité  de  LiqueurSjd’Eaux 
glacées ,  &  autres  Eaux  à  boire  ;  après 
quoy  Mon  (leur  le  Prince  me  fit  faire 
un  prefent,  enmedifeut  qu’il  eftoit 
fort  content  de  moy  *  &  que  tout  ce 
que j’a vois  fait  s’eftoit  trouvé  admi¬ 
rable. 

Monfieur,Frere  unique  du  Rojq 
lori qu’il  traita  Sa  Majefté,  &  toute 
ia  Cour  à  Saint  Cloud ,  me  fit  encore 
la  grâce  de  m’envoyer  chercher. 
Toutes  les  fois  qu’il  y  regala  depuis 
j’y  fus  toujours  appellé  pour  y  faire 
les  Liqueurs  nécelfaires.  Lorfqu’il 
fut  à  l’armée  ce  fut  toujours  moy  qui 
lu  y  en  fournis  pour  chaque  Campa¬ 
gne;  6c  tous  les  hyvers  il  me  faifoit 
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faire  quantité  d’Hipocras  blanc  6c 
rouge ,  6c  fouvent  des  collations  lorf- 
qu’il  venoità  Paris  fans  fes  Officiers. 
Tout  cela  n’alloit  point  ainfi  mal 
pour  moy,  6c  je  fourn trois  peut  eltre 
encore  fans  un  petit  différend  que 
j’eus  avec  Moniteur  de  Livry  au  fu- 
jet  d’un  Adocié  qu’il  me  voulut  don¬ 
ner  6c  quejen’acceptay  point.  Mais 
enfin  ne  fourmfiant  plus,  je  ne  fon- 
geayqu’à  faire  mes  affaires  d’ailleursj 
6c  comme  je  connoifiois  un  Secrétai¬ 
re  de  Monfieurde  Riantz,  Procureur 
du  RoyauChafteletde  Paris,  jeluy 
fis  voir  les  Lettres  du  Privilège  que 
le  Roy  m’avoit  donné.  Il  me  dit  qu’il 
falloit  les  montrer  à  Monfieur  de 
Riantz ,  qu’il  eftoit  bon  amy  ne  Mon¬ 
fieur  le  Chancelier  d  ’  Aligre  .  6c  qu’il 
tâcherait  de  les  faite  réuffir.  Je  les 
Juy  portay ,  il  me  promit  qu’il  en  par- 
leroit  ;  je  donnay  là  dedans  ,  6c  luy 
laiffay  tout  entre  les  mains  ;  mais  au 
lieu  d  en  parler  à  mon  avantage  il 
en  fit  faire  une  M  aiftrife  j  quieftcel- 

O  le 
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le  qu’on  voit  aujourd’huy  ,  Sc  cela 
fans  m’en  donner  le  moindre  avis. 
Monfieur  le  Chevalier  deChatillon 
qui  eftoic  pour  lors  Garde  du  Corps 
duRoy  demandaàSaMajeftéle  Pri¬ 
vilège  qu’Elle  m’avoit  accordé  j  mais 
Elle  iuy  dit  qu’t  lie  me  l’avoit  donné 
&  qu’Elle  nelepouvoitpasdonnerà 
deux  perfonnes ,  &  que  s’il  croyoit  le 
pouvoir  faire  réuilir  il  falloit  qu’il 
s’accomodaft  avec  moy.  Sur  cela 
il  me  vint  trouver  avec  Madame  ia 
mere,  &  me  dit,  quefijeluy  voulois 
ceder  mes  droits  il  me  donneroit  mil¬ 
le  piftoles.  Alors  je  fus  trouver  Mon- 
fieur  de  Riantz  pour  retirer  mes  pa¬ 
piers  j  mais  comme  il  s’eftoit  mis  en 
tefte  cette  Maifirife  afin  de  recevoir 
fon  droit  de  chacun  des  Maiftres ,  il 
me  dit  qu’il  ne  fçavoit  où  cela  eftoit 
mais  qu’il  le  chercheroitou  le  feroit 
chercher.  Enfin  lorfque  j’y  fongeois 
le  moins  je  fceus  qu’il  y  avoit  une 
Maiftrifeparune  Aifignation  qui  me 
fut  donnée ,  portant  que  j’eufle  à  me 
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faire  recevoir  Maiftre,*  ce  qui  m’é¬ 
tonna  fort.  Je  fus  auflî-tôt  trouver 
Monfieur  Colbert  avec  mon  Afiigia- 
tion  j  auquel  je  contay  l’établifle- 
ment  delà  Maiftrife  de  Limonadier, 
&  que  1  on  ne  l'avoit  pu  tirer  que  fur 
le  Privilège  que  le  Roy  m’a  voit  don¬ 
né;  je  luy  demanday  fa  protection 
là-deilus  ,  &  il  m’envoya  trouver 
Monfieur  des  Marefts ,  qui  me  don¬ 
na  un  billet  pour  aller  trouver  lePar- 
tifan  qui  eftoit  le  Sieur  de  la  Ville. 
J  y  fus  ,  Sc  cet  homme  voyant  le 
billet  dont  j’eftois ai n fi  porteur  delà 
part  de  Monfieur  Colbert  ^  écrivit  à 
Monfieur  de  Riantz  Procureur  du 
Roy  ,  qu’il  eult  à  me  recevoir  &  à 
me  faire  donner  mes  Lettres,  atten¬ 
du  que  j’avois  payé ,  ce  qui  pourtant 
n’eitoit  pas  vray  ,  car  jamais  je  n’en 
ay  rien  donné }  &  c’eft  tout  ce  que 
j’ay  eu  pour  mon  Privilège.  Amfi 
on  a  fait  une  Maiftrife  compofée  de 
plufieurs  perfonnes  fans  connoif- 
face,  à  cinquante  écus  chaçun  pour 

O  2  eftre 
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eftre  receus  ;  &  ii  j’en  avois  efté  aver¬ 
ti  j’en  aurois  fait  la  plus  jolie  des 
Maiftrifes  de  Paris  qui  aurait  efté 
aimée  8c  confiderée  de  tous  les  hon- 
neftes  gens  en  joignant  le  Métier 
de  Confiffeur,  plûtoft  que  de  Ven¬ 
deur  d’Eaux  de  Vie  ,  qui  aurait  eu 
pour  titre,  Marchands  de  Liqueurs 
5c  de  Confitures,  ce  qui  n’auroit  at¬ 
tiré  chez  eux  que  de  fort  honneftes 
perfonnes ,  au  lieu  que  fur  le  pied  de 
Vendeurs  d’E  au  de  V  ie  ,  il  n’y  va  la 
plufpart  du  tems  que  de  la  canaille. 
D’ailleurs  cent  Maiftres  établis,  com¬ 
me  je  le  viens  de  dire,  auraient  don¬ 
né  cent  mille  francs  au  Roy  pour  Pa¬ 
ris  feulement  fans  compter  ce  qu'au- 
roient  pû  produire  les  autres  Villes 
du  Royaume  ;  &  les  quatre  cens  éta¬ 
blis  autrement  n’ont  pas  donné  tous 
enfemble  plus  de  dix  à  douze  mille 
francs  au  Roy,  parce  que  ce  font  des 
gens  fans  expérience  ,  lans  cœur  8c 
fans  refolution,  quia  leur  barbe  laif- 
fent  manger  leur  pain  par  des  Armé¬ 
niens  , 
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niens  ^  6c  qui  par  le  tourment  que 
leur  fait  fans  celle  Monfieur  de  la 
Reinie  ,  font  mocquez  6c  méprifez 
de  tout  le  monde. 

On  ne  trouvera'  peut-eftre  pas 
mauvais  que  je  mette  encore  îcy 
pour  dernier  article,  que  lorfque  le 
Roy  vint  à  Paris  à  N ôtre *  Dame  ren¬ 
dre  grâces  à  Dieu  6c  à  la  V ierge  de  fa 
guérifon ,  Meilleurs  de  Ville  ayant 
ïupplié  Sa  Majefté  de  vouloir  bien 
les  honorer  de  difner  i  l’Hoftel  de 
Ville,  Elle  6c  toute  la  Cour ,  Elle  l’ac¬ 
cepta,  6c  j’eus  encore  l’honneur  d’ê¬ 
tre  choili  pour  y  fervir  la  Table  des 
Princes  qui  eftoit  de  trente  couverts 
en  qualité  de  Maiftre  d’Holtel,  où 
je  receus  toute  l’approbation  imagi¬ 
nable  des  Princes  6c  Seigneurs  qui 
s’y  trouvèrent.  Outre  cela  je  fis  tou¬ 
tes  les  Liqueurs  tant  pour  la  Table 
du  Roy,  que  pour  les  autres  qui  fu¬ 
rent  aulll  trouvées  fort  bonnes.  -En- 
fuite  le  Roy  eftant  parti  pour  Verfail- 
les ,  il  relia  Monlèigneur  le  Dauphin 
O  3  Ma- 
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Madame  la  Dauphine ,  MonfieurSc 
Madame  ,  8c  plusieurs  autres  Princes 
Princefles ,  Seigneurs  8c  Dames  pour 
voir  tirer  le  feu  qu’on  avoit  préparé 
avec  une  Chambre  magnifique,  où 
on  leur  donna  le  bal ,  qui  dura  jufques 
à  deux  heures  apres  minuit,  où  j’eus 
encore  i’honm  ur  d’y  fervir  une  col¬ 
lation  portative  de  toutes  fortes  de 
fruits  8c  d’eaux  tant  pour  boire,  que 
glacées  ,  dont  chacun  fut  encore 
fort  content,  8c  Meilleurs  de  l’Hô¬ 
tel  de  Ville  m’en  remercièrent  quel¬ 
ques  jours  après  avec  toute  l’honne- 
fteté  poffible. 

Lorfque  le  Roy  fut  au  Camp  d’ A- 
cheres  y  faire  la  reveuë  parplufieurs 
•fois  ,  j’eus  aufll  l’honneur  cPy  faire 
toutes  les  Liqueurs  que  l’on  luy  fer  vit 
chez  Monfieur  de  i^oailîes  j  8c  d’y 
donner  moy-mefme  plufieurs  fois  à 
boire  à  Sa  Majefté. 

Quelques  Lecteurs  chagrins  regar¬ 
deront  peut-être  ce  préambule  com¬ 
me  une  pièce  fatiguante  8c  inutile, j’en 

fuis 
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fuis  fâché;  mais  je  ne  leur  en  feray 
point  pourtant  excufe,car  il  peut  arri¬ 
ver  que  d’autres  le  verront  d’un  œil 
plus  favorable  &  qu’ils  ne  feront  pas 
fâchez  en  prenant  la  peine  de  lire  le 
Traité  qui  fuit  ,  &en  cherchant  à 
s’en  fervir  comme  j’ay  pu  faire, d’ap¬ 
prendre  depuis  quel  temps  je  me  fuis 
méfié  des  Liqueurs ,  &  que  fi  on  ne 
m’y  avoit  pas  connu  quelque  capa¬ 
cité  ,  je  n’aurois  pas  eu  l’avantage 
d’eftre  choifi  pour  en  faire  en  tant 
d’endroits  confiderables  j  &  pour  les 
premières  perfonnes  du  monde. 
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VERITABLE  MANIERE 

DE  FAIRE  TOUTES  SORTES  ' 
D’tAUX  ET  DE  LIQUEURS 
A  LA  MODE  D’ITALIE. 


De  la  Dïftilation. 


O  u  k  diftiler  au  bain-marie , 


1  il  faut  avoir  un  vaifleau  qui 
s’appelle  la  Poire,  autrement  dit  Ma- 
tras  j  il  faut  mettre  ce  que  vous  vou¬ 
lez  diftiler  dedans  avec  la  Liqueur 
convenable  à  fa  dïftilation ,  le  couvrir 
de  fa  chapelle ,  autrement  dit  Cucur- 
by}  &  le  bien  luter  tout  autour  avec 
du  gros  papier  &  delapaftequel’on 
fait  avec  de  la  farine ,  dont  vous  frote- 


rez 
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le  papier  comme  d’une  efpece  de 
colle ,  puis  vous  mettrez  vôtre  Alam¬ 
bic  dans  un  chauderon  ou  chaudière 
pleine  d’eâu  j  félon  fa  grandeur ,  que 
vous  mettrez  fur  un  fourneau  ou  tré- 
pié ,  6c  le  ferez  bouillir  toujours  d  un 
bouillon  égal ,  afin  que  cela  fafie 
bouillir  ce  qui  eft  dans  vôtre  Alambic* 
&  avant  que  d’y  mettre  vôtre  bou¬ 
teille  ou  récipient  vous  en  laiflerez 
tomber  environ  un  demi  verre  >  qui 
eft  ce  qu’on  appelle  le  flegme  :  après 
cela  vous  y  mettres  voftre  récipient 
que  vous  luterez  6c  boucherez  bien 
avec  du  papier  frotté  de  la  fufdite 
colle  j  puis  vous  le  laifïerez  aller ,  & 
aurez  foin  à  mefure  que  voftre  chau¬ 
deron  diminuera  de  le  remplir  avec 
de  l’eau  bouillante  *  6c  pour  aider  à  h 
diftilation  vous  prendrez  un  torchon 
ou  grofife  ferviette  que  vous  mouil¬ 
lerez  dans  de  l’eau  fraîche  „  6c  apres 
l’avoir  preffée  pour  en  ofter  la  greffe 
eau  j  vous  en  couvrirez  la  chapelle  de 
voftre  Alambic  ;  6c  quand  elle  fera 
O  5  chaude 
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chaude  à  commencer  à  fecher,  vous 
la  remoüillerez  toûjours  de  la  même 
maiiere  jufques  à  la  fin  de  voftre 
diftilation  Si  voftre  Alambic  tient 
neuf  ou  dix  pintes  vous  n’y  mettrez 
que  fi  x  pintes  de  Liqueur  avec  ce  que 
vous  voulez  diftiler ,  parce  que  fi 
vous  l'cmplifiiez  tout -à -fait  cela 
monteroit  &  entreroit  dans  voftre 
chapelle ,  c’eft  à  quoy  il  faut  prendre 
garde,  &  lorfque  vqus  verrez  qu’il 
commencera  à  boüillir  vous  en  mo¬ 
dérez  le  feu  ,  afin  qu’il  boüille 
doucement  j  l’entretiendrez  toû¬ 
jours  de  mêmejufqu’à  la  fin.  De  fix 
pintes  de  Liqueur  ainfi  mifesà  ladi- 
ftilation  vous  ne  pouvez  tirer  que 
trois  pintes  de  bon ,  c’eft-à-dire  que 
de  pinte  vous  ne  pouvez  pas  efperer 
plus  dechopmetoutau  plus. 

Si  c’eft  en  fable  que  vous  vouliez 
diftiler ,  ou  à  la  cendre ,  il  faut  mettre 
voftre  vaifieau  dans  une  terrine  ou 
dans  un  pot  de  fer  avec  du  fable  ou 
de  la  cendre  deflous  6c  tout  autour, 

à 
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Sc  y  faire  un  feu  doux  5c  temperé 
parce  que  la  cendre  ou  le  fable  s’é¬ 
chauffent  de  peu  de  feu  *  ainli  vous 
ferez  toûjours  travailler  voftre  Alam¬ 
bic,  ëetâcherez  de  le  maintenir  dans 
un  mefme  degré  de  chaleur.  Pour 
aider  à  la  difttlation  vous  mettrez  , 
comme  il  eft  déjà  dit  cy-devant,  un 
linge  moüillé  fur  la  chapelle ,  Sc  pren¬ 
drez  garde  que  la  Liqueur  ne  monte 
trop ,  parce  qu~  fi  elle  entroit  dans  la 
chapelle  ,  elle  gafteroit  toute  voftre 
diftilarion.  Prenez  toûjours  bien 
garde  aufli  que  vos  vaiiïeaux  foient 
bien  iutez  ^  &  de  tirer  le  fleme  avant 
que  d’y  mettre  voftre  Récipient. 

Pour  difhlcr  &  faire  de  P  Ejjence 
&  E/pntd’Anis. 

IL  faut  prendre  une  livre  ou  cinq 
quarterons  de  bon  Anis  vert  d’Ef- 
pagne ,  car  c’eft  le  meilleur ,  que  vous 
mettrez  dans  voftre  Matras  de  neuf 
ou  de  dix  pintes  comme  deftlis ,  a- 

vec 
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vec  fix  pintes  de  bonne  Eau  de 
Vie  „  vous  le  mettrez  infufer  le  foir 
fur  de  la  cendre  chaude,  &  le  cou¬ 
vrirez  bien  ,  puis  le  lendemain  vous 
L  diftiierez  fur  un  fourneau  ,  ré¬ 
chaud  ou  trépié  avec  un  feu  de 
charbon  doux  &  égal ,  prénant  tou¬ 
jours  bien  garde  qu’il  ne  boiiüle  point 
trop  fort ,  qu’il  foit  entretenu  dans 
un  même  degré  de  chaleur,  &  que 
la  Liqueur  n’entre  point  dans  la  cha¬ 
pelle.  Vous  tirerez  ainfi  de  ces  fix 
pintes  trois  pintes  ou  environ  de  bon¬ 
ne  ElTence  5  &  fi-tôt  que  vous  verrez 
la  goutte  blanche  en  lortir,  vous  la 
retirerez  du  feu ,  parce  qu’elle  fenti- 
roit  l’empirefme ,  &  cela  luy  donne¬ 
rait  un  méchant  gouft. 

Pour  faire  ér  diftiUr  de  V  Pau  & 
EJÿrit  de  Çanelle. 


'HRennez  un  quateron Sc  demy 
]  ^  de  Canelle  que  vous  concafie- 

rez  St  pilerez ,  puis  vous  la  mettrez 
r  dans 


des  Eaux.  221 
dans  vôtre  Matras  avec  fix  pintes  de 
bonne  eau  de  fontaine  ou  de  riviè¬ 
re,  èc  ferez  le  tout  infufer  fur  de  la 
condre  chaude  du  foirau  matin  y  le 
lendemain  vous  la  diltilerez  &  de 
vos  fix  pintes  vous  en  tirerez  quatre 
ou  environ  de  bonne  Liqueur. 

Four  dtjîiler  &  tirer  T  E/prit  de  la 
graine  de  Genevre. 

|  ^Rennes  une  livre  de  graine  de 
|  Genevre  concaflee  avec  fix 
pintes  d’Eau  de  Vie ,  fi  le  Matras  tft 
plus  grand,  neuf  pintes  devin  blanc, 
c’eft-à-dire  l'un  ou  l’autre  y  &  le  faites 
diftilery  comme  deflus,  avec  un  feu 
doux  &  égal ,  &  vous  en  tirerez  deux 
pintes  8c  chopme  ou  trois  pintes  tout  t 
au  plus  de  bonne  Liqueur. 

Nota  j  que  de  tout  ce  qu’on  fait 
diffiler  ,  il  faut  en  lailîér  aller  le 
flegme ,  &  prendre  garde  qu’il  ne 
fente  l’empirefme,  c’efl-à-dire  le  fond 
de  l’Alambic  *  lorfque  la  matière  s’at¬ 
tache 
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tache  au  fond  cela  lu  y  donne  un  mé¬ 
chant  gouft ,  6c  c’elt  ce  qu’on  appelle 
Empirelme. 

Peur  j aire  de  l'Eau  de  la  Reine 
d'Hongrie. 

DA  n  s  le  temps  de  la  fleur  de 
Romarin ,  on  en  cueillera  le 
marin  après  que  le  Soleil  aura  donné 
defl'us ,  6e  on  en  prendra  une  livre  Ôt 
demie  qu’on  laiilera  efluier  à  l’om¬ 
bre  pendant  deux  fois  vingt  quatre 
heures ,  en  la  remuant  de  temps  en 
temps  pour  qu’elle  fe  feche  égale¬ 
ment.  Si  vous  n’aviez  pas  de  fleur 
(uftifamment ,  ou  point  du  tout ,  vous 
prendrez  des  pointes  naiflantes  de 
*  Romarin  ,  deSaulge ,  d’Hyfopejde 
Thim  6c  de  Marjolaine  ,  que  vous 
ferez  aufli  efluier  comme  la  fleur. 
Vous  prendrez  enfuite  voftre  fleur, 
ou  vos  boutures ,  6c  les  mettrez  în- 
fufer  dans  voftre  vaifleau  avec  fix 
pintes  de  bonne  Eau  de  V ie  du  foir 

au 
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au  matin,  apres  lequel  temps  vous 
couvrirez  le  vaifleau  de  fa  chapelle 
que  vous  luterez  bien ,  6c  fe  rez  difti- 
ler  le  tout  au  Bain-Marie ,  au  labié,  à 
la  cendre,  ou  feu  deux  que  vous  en¬ 
tretiendrez  toujours  égal  ,*  le  flegme 
en  étantofté  ,  vous  y  mettrez  voftre 
bouteille  ou  Récipient  que  vous  lute¬ 
rez  bien  6centiterezdebonnefc.au 
jufquesàdeux  pintes  6c  chopine  au 
plus.  Cela  fait ,  vous  retirerez  voflre 
vaifleau  de  defliis  le  feu  ,  débite¬ 
rez  voflre  bouteille  ou  Recipicntque 
vous  boucherez  bien  6c  le  taillerez  re¬ 
froidir,  6c  mettrez  l’eau  dans  des  bou¬ 
teilles  ^  ou  la  taillerez  dans  le  Réci¬ 
pient. 

Autre  manier e  de  faire  de  l'Eau  de 
la  Reine  d' Hongrie. 

PRenf.z  de  la  fleur  de  Roma¬ 
rin  toute  pure  efluiée  comme 
deflus,  la  quantité  d’une  demidivre 
que  vous  mettrez  dans  une  bouteille 

de 
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de  verre  avec  une  pinte  ou  trois  cho- 
pines  d’Lipritde  V  in ,  &  la  bouche¬ 
rez  bien  -,  vous  chercherez  enfuitede 
bon  fumier  de  cheval  que  vous  met¬ 
trez  dans  une  futaille  ,  dans  lequel 
vous  entrerrerez  voftre  bonteille  juf- 
ques  à  un  doigt  prés  du  fommet  du 
goulot,  de  peur  que  la  vapeur  n’en¬ 
tre  dedans ,  quoy -qu’elle  loit  bien 
bouchée.  Vouslalailftrez  ainfidans 
ledit  fumier  l’efpace  de  fix  femaines 
ou  deux  mois,  puis  vous  ia  retirerez, 
&  quand  vôtre  Liqueur  fera  rouge  & 
claire  &  le  marc  tombé  au. fond ,  vous 
la  titertz  doucement  par  inclination. 
Cette  maniéré  de  faire  l’Eau  de  la 
Reine  d’Hongrie  ne  fe  peut  payer, 
attendu  qu’elle  eft  beaucoup  meil¬ 
leure  que  toute  autre  j  &  qu’elle  eft 
merveilleufe  pour  toutes  fortes  de 
foulures ,  bleflures  Se  autres  incom- 
moditez. 


Pour 
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Pour  difiïlèr  &  tirer  VEfprit  du 
clou  deGiroffle . 

PR e n e z  un  quarteron  de  clou 
de  Giroffle  que  vous  concafte- 
rez  &:  mettrez  infufcr  dans  fix  pintes 
d’Eau  de  Vie,  puis  le  ferez  diftiler 
comme  deftus. 

Pour  difitler  de  la  Coriandre. 

PRenez trois  quarterons  ou  une 
livre  de  Coriandre,  faites-làin- 
fufer  dans  fix  pintes  d’Eau  de  Vie  ,  6c 
diftiler  comme  defliis. 

Pour  difitler  à  froid  toutes  fortes 


des fleurs. 


R  e  n  e  z  quatre  livres  de  fleurs 
plus  ou  moins  fuivant  vôtre  A- 


lambic  -,  mettez  -  y  trois  ou  quatre 
pintes  d’eau  avec  lefdites  fleurs,  &  le 
couvrez  de  fa  chapelle  que  vous  lu- 


P 


ferez 
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terez  bien  ;  vous  mettrez  erifuite  vo- 
ilre  Alambic  dans  un  fceau  on  autre 
vaifleau  fuivant  la  grandeur  dont  il 
eft ,  puis  vous  prendrez  de  la  glace 
que  vous  pilerez  &  réduirez  en  ne- 
ge  ,  &  que  vous  falerez  comme  fi 
vous  vouliez  faire  glacer  des  eaux 
dont  vous  entourerez  bien  le  vaif- 
feau ,  puis  vous  mettrez  le  Récipient 
pour  recevoir  la  diftilation  que  vous 
luterezbien  ,  &  aurez  de  l’eau  chau¬ 
de  dans  laquelle  vous  moüiilerezun 
linge  de  temps  en  temps,  dont  vous 
couvrirez  la  chapelle  apres  en  avoir 
ofté  la  grofle  eau  ,,  pour  attirer  la  di¬ 
ftilation  en  haut.  Voilà  comme  on 
diftile  à  froid. 

Pour  diftiler  &  faire  de  bon  Efprit 
de  Fin. 

à  l  J.i  ■  a  *  ‘  ' 

P^Renez  fix  pintes  de  bonne 
g  ■  £éau  de  Vie  &  la  diftilez  j 
vous  en  tirerez  deux  pintes  Sc  chopi- 
ne  d  ebon  Efprit  de  Vin.  Si  vous  vou¬ 
lez 
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lez  aller  jufqucs  à  trois  pintes  il  ne  fera 
pas  fi  bon  ;  cependant  il  pourra  paf- 
fer  j  mais  n’allez  pas  plus  loin. 

Pour  J  aire  de  l*  E/prit  de  Vin  double . 

zi  i  *  * 

QUand  vous  aures  diftilé 
vôtre  Eau  de  Vie  ,  comme  il 
eft  dit  dans  le  precedent  arti¬ 
cle  ,  vous  prendrez  les  trois  pintes 
d’Efprit  de  Vin  que  vous  en  aurez  ti¬ 
rées,  &  les  ferez  diftiler  encore  une 
fois.  Defdites  trois  pintes  vous  en  ti¬ 
rerez  deux  ;  c’eft  ce  qu’on  appelle 
de  l’Efprit  de  Vin  double  &  propre  à 
toute  épreuve. 

Pour  faire  des  EjJence . 

SI  vous  voulés  faire  de  PEflencc 
_  de  Canelle  ou  de  clou  de  Gi- 
roffle  j  vous  prendrés  une  demi-  on¬ 
ce  de  clou  de  Giroffle  ,  une  once  de 
Canelle ,  une  pincée  de  Maille,  deux 
baftons  de  Poivre  long  ,•  une  petite 

P  z  poi. 
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poignée  de  Coriandre,  laquelle  Co¬ 
riandre  vous  mettrés  en  un  petit  pa 
quet  de  toile  ,*  le  tout  eftant  con- 
calTé  vous  le  mettrés  dans  une  bou¬ 
teille  de  verre  avec  une  chopine  de 
bon  Liprit  de  Vin  ou  trois  demi  fe- 
ptiers,  6c  la  bouchères  bien.  Si  c’eft 
en  Efié  vous  la  mettrez  dans  un  pot 
de  terre  où  terrine  ,  entourez  d’un 
fable  bien  chaud  que  vous  mettrez 
au  Soleil  le  plus  chaud  &  le  plus  op- 
pofé  pendant  l’elpace  de  fix  femai- 
nes  ou  deux  mois,  6c  toutes  les  nuits 
le  retirerez  6c  mettrez  la  terrine  dans 
une  étuve  avec  un  réchaud  ou  une 
pcële  de  feu  ;  6c  fi  vous  n’avez  point 
d’étuve,  vous  mettrez  la  terrine  où 
eft  vollre  bouteille  fur  de  la  cendre 
chaude  ,  afin  qu’elle  s’entretienne 
dans  fachaleur:  Etfic’elten  Hyver 
que  vous  vouliez  faire  de  ladite  Ef- 
fence  vous  enterrerez  la  bouteille 
cy-defîùs  dans  un  tonneau  ou  bac- 
quetdans  du  fumier  chaud  ,  6c  l’y 
laifierez  le  melme  efpace  de  temps 

de 
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de  fix  femaines  ou  de  de  deux  mois* 
vous  voulez  faire  de  l’Eflence  de 
Canelle  ou  de  clou  de  GirofHe  fe- 
parément ,  c’eft  toujours  la  mefme 
chofe,  en  y  proportionnant  la  dofe 
d’efprit  de  Vin. 

1  •?  ’■ .«S 3  Pi  . 

Pour  faire  de  l’Eflence  de  Mu[c  & 
d' Ambre. 


Renez  un  gros  d’ Ambre  &un 


X  demi  gros  de  Mufc  que  vous 
mettrez  dans  une  bouteille  avec  une 
chopine  d’ Üfprit  de  Vin  fi  vous  vou¬ 
lez  qu’elle  foit  plus  forte,  vous  n’y  en 
mettrez  que  demi-feptier  j  mais  elle 
eft  fort  bonne  à  chopine.  La  bou¬ 
teille  bien  bouchée  vous  l’expoferez 
au  Soleil,  ou  la  mettrez  dans  un  fu¬ 
mier  l’efpace  de  fix  femaines  ou  de 
deux  mois ,  comme  celle  cy*deflus. 


Pour 
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Tour  faire  de  VBJJence  de  toutes 
fortes  de  fleurs  odoriférantes , 
four  fervir  à  donner  le  goût  aux 
Liqueurs . 

■■  J  j  ; 

PR  e  n  e  z  une  livre  de  fleur  de 
telle  forte  que  vous  voudrez ,  & 
la  mettez  dans  un  vaiffeau  de  verre, 
de  terre  ou  de  grais ,  avec  trois  livres 
de  fucre  en  poudre ,  dont  vous  com¬ 
mencerez  à  faire  un  lit  dans  le  vaif¬ 
feau,  puis  un  lit  de  fleurs,  puis  un  lit 
de  fucre ,  &  continuerez  ainfi  jufques 
à  la  confommation  du  tout  :  cela  fait, 
vous  boucherez  bien  voftre  vaiffeau 
&  le  mettrez  à  la  cave  au  frais  l’e- 
fpace  de  vingt-quatre  heures  ;  vous  le 
mettrez  enfuite  vingt-quatre  heures 
au  Soleil  ou  dans  une  étuve ,  puis 
apres  ce  temps-là  vous  pafferez  le 
tout  fur  une  étamine,  &  lalaifferez 
dégoutter  fans  preffer  les  fleurs.  Vous 
mettrez  après  la  Liqueur  dans  une 
bouteille  que  vous  boucherez  bien 

pour 
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pour  vous  en  fervir  à  parfumer  toutes 
fortes  de  Liqueurs, 

Pour  faire  JeRoJJoly. 

IL  faut  en  premier  lieu  faire  bouil¬ 
lir  de  l'eau  pour  en  offcer  la  cor¬ 
ruption,  6e  la  laiflerez  refroidir  jul- 
ques  à  ce  qu'elle  ne  foit  prefque  plus 
quetiede/vous  prendrez  enfuite  tou¬ 
tes  fortes  de  fleurs  odoriférantes , 
chacune  en  particulier  fuivant  la  fai- 
fon  ,  les  éplucherez  bien,  en  fortes 
qu’il  n’y  ait  que  la  feüille ,  6e  les  met¬ 
trez  infufer  au fh  chacune  en  parti¬ 
culier  dans  de  l’eau ,  comme  cy-def- 
fuSj  jufques  à  ce  qu’elle  foit  refroi¬ 
die,  afin  qu’elle  en  puifife  tirer  l’o¬ 
deur.  V ous  en  ofterez  apres  les  fleurs 
avec  une  écumoire,  6e  les  mettrez 
égouter  j  enfuite  vous  mettrez  l’eau 
de  chaque  fleur  dans  une  cruche  fur 
trois  pintes  d’icelle  vous  mettrez  u- 
ne  pinte  ou  trois  chopines  d’Lfprit  de 
V in  j  ce  qui  fera  quatre  pintes  6c  ch^ 

P  4  pine 
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pme  mefare  de  Paris ,  fur  lefquelles 
vous  mettrez  trois  chopines  de  Sucre 
clarifié ,  qui  S'appelle  trois  livres  a  la 
fufditemefure.  Vous  y  mettrez  en- 
fuite  la  moitié  d’un  demi-feptier  ou 
environ  d’Eflence  d’Anisdiftilé,  Sc 
autant  d’Eflence de  Canelle.  S’ileft 
trop  fucré  Sc  fe  qu’il  fe  trouve  p  âteux, 
vous  y  ajouterezdemi-feptier  ou  cho- 
pine  d’Efpritde  Vin  plus  ou  moins 
îuivant  qu’il  vous  plaira  mieux  j  ainfi 
que  de  Sucre  (1  vous  le  trouvez  trop 
fort  i  Sc  pour  empêcher  que  voftre 
Effence  d’Anis  ne  blanchitTe  voftre 
Roflbly  j  meflez  -  la  avec  l’Efpritde 
vin  avant  que  de  la  mettre  dans  l’eau. 
Si  d’avanture  il  n’avoit  pas  aflez  d^o- 
deur,  vous  y  ajoûterez  une  ou  deux 
cueillerées  d’Eflence  de  fleurs  ^  fl 
vous  en  avez  ,  pour  luy  donner  le 
gouft  que  vous  voulez  qu’il  ait ,  avec 
une  pincée  ou  deux  de  Mufc  Sc 
d’ Ambre  préparé  avec  du  Sucre  en 
poudre.  Si  vous  n’aviez  point  de 
fleurs,  le  Mule  &  l’Ambre  préparés 

en 
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en  Eflence  ou  en  poudre  pourroient 
luffire.  Tout  cela  fait, vous  le  paflerez 
à  la  chauffe  pour  te  décraffer ,  &  le 
mettrez  dans  des  bouteilles  que  vous 
boucherez  bien.  V  oilà  comme  fe  fait 
le  véritable  Roffoly,  &  qui  de  cette 
maniéré  fe  gardera  plus  de  dix  ans 
fans  aucune  corruption. 

Pour  faire  le  Rofîolj  qu’on  appelle 
de  Franchtpane. 

CE  Roffoly  eft  une  compofition 
de  fruits,  de  fleurs  &  d’odeurs 
méfiées  enfemble  ,  avec  les  mefmes 
dofes  &  autres  chofes  cy-deffus.  Il 
faut  fur  tout  prendre  garde  que  rien 
ne  le  domine  car  c’eft  l’égalité  de 
gouft  qui  en  fait  la  véritable  qualité , 
&  luy  donnele  nom  de  Franchipa- 
ne. 


P  5 


Pour 


234  De  laDistilation 

Pour  faire  du  Populo. 

LE  Populo  eft  un  petit  Rofloly 
fort  leger  6c  délicat ,  doux  6c 
ailé  à  boire.  Pour  le  faire  il  faut  pren- 
d re  trois  pintes  d’eau ,  les  faire  bouil¬ 
lir,  6c  lorfqu’elles  feront  refroidies, 
vous  y  mettrez  une  pinte  d’Efprit  de 
Vin,  une  pinte  de  Sucre  clarifié,  un 
demi  verre  d’Eflfence  d'Anis  difti- 
lée  j  autant  d’Effence  de  Candie ,  6c 
fi  peu  que  rien  de  Mufc&  d’Ambre 
en  poudre  préparé  pour  qu’il  ne  s’y 
connoiffeprefquepas.  C’eftainfi  que 
le  fait  le  véritable  6c  meilleur  Popu¬ 
lo,  en  y  obfervant  encore  comme 
pour  lesautres  Roffolys,denepoint 
trop  faire  cuire  le  fucre  en  le  clari¬ 
fiant  ,  parce  qu’il  fe  candit  dans  le 
Rofifoly  6c  y  fait  des  nuages.  On  re¬ 
marquera  encore  à  ce  fujet  ,  que  le 
Populo  de  Marfeille  eft  fujet  à  cor¬ 
ruption,  parce  qu’on  le  fait  avec  de 
l’eau  froide,  au  lieu  que  quand  elle 
eft  cuite  elle  ne  fe  gâtejamais. 


Pour 
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Pour  faire  V  Eau  d' Angélique. 

PRenez  demi -once  d’ Angéli¬ 
que  ,  autant  de  Canelle  y  un 
quart  d’once  de  G irofRe ,  autant  de 
Maille,  de  Coriandre,  &  d’Anis  vert, 
6c  demi-once  de  bois  de  Cedre ,  le 
tout  concafle  dans  un  mortier,  vous 
le  mettrez  infufer  dans  un  pot  d’Eau 
de  Vie  y  eftant  in  fuie  du  foir  au  ma¬ 
tin  dans  une  Cucurbite  ou  Alambic 
de  verre,  vous  lediftilerez  au  Bain- 
Marie,  6c  de  cette  Eflence  vous  en 
mettrez  fur  un  pot  d’Eau  de  Vie  de¬ 
puis  demi -once  jufques  à  deux  on¬ 
ces  ,  ou  trois  de  cette  Effencc ,  6c  y 
mettrez  auffi  de  l’Ambre  6c  du  Mufc, 
6c  Civette  ce  qu’il  faut. 

Pour  clarifier  le  Sucre. 

PO u  R  la  facilité  6c  perfection 
de  toutes  les  Liqueurs  cy-def- 
fus ,  j’ay  crû  qu’il  eltoit  néceflfaire 

d’ex- 
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d'expliquer  ici  comment  il  faut  cla¬ 
rifier  Sucre  ,  6c  c’eft  ainfi  que  c  la 
fe  doit  taire,  &  quejel’ay  toujours 
pratiqué.  Dans  une  poêle  à  confitu¬ 
res  mettez  une  pinte  ou  trois  chopi- 
nes  d’eau  avec  un  blanc  d’œuf  que 
vous  foiietterez  à  froid ,  afin  qu’il 
fe  mefle  bien  avec  ladite  eau.  Vous 
prendrez  enfuite  fix  livres  de  Sucre, 
ou  Caftonnade,  mais  plûtoft  le  pre¬ 
mier  que  le  dernier.,  parcequeplus 
le  Sucre  eft  fin  &  beau ,  plus  le  Kof- 
foly  outre  Liqueur  eft  bonne  6c 
belle  :  vous  le  romprez  par  morceaux 
&c  le  mettrez  dans  ladite  eau  fur  le 
feu,  le  ferez  fondre  6c  boüillir  en 
paffant  de  fois  à  autre  l’écumoire  au 
fond  de  la  poêle  jufques  à  ce  qu’il 
foie  fondu  afin  qu’il  ne  s’attache 
pas  ;  6c  lorfqu’il  voudra  monter  vous 
l’éteindrez  de  temps  en  temps  avec 
un  peu  d’eau  jufques  à  la  concurren¬ 
ce  de  trois  chopines  ou  deux  pintes 
que  vous  confumerez  ainfi  à  di- 
verfes  fois  pour  l’eteindre.  Cela  fait 

6c 
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&  ayant  boüilli  quelques  boüillons, 
vous  Porterez  de  dertus  le  feu  ,  &  le 
pafïerez  à  travers  une  examine  ou 
une  ferviette  moüillée  dans  une 
terrine,  puis  vous  vousen  fervirez, 
quand  vous  voudrez  ^  à  faire  toutes 
vos  Liqueurs  y  &  fi  vous  en  voulez 
clarifier  une  plus  grande  quantité, 
vous  y  mettrez  deux  blanc  d’œufs , 
&■  de  l’eau  à  proportion. 

P oar  préparer  le  Mufc  &  V Ambre 
avec  du  Sucre  en  poudre  qui  fera 
plus  d’effet  dans  le  s  Liqueur  s  que 
tonies  les  Effenc es  ,  dont  nous  a- 
vous  parle  cy-devant. 

JL  faut  prendre  quatre  grains 
d’ Ambre,  deux  grains  de  Mufc, 
&  gros  comme  un  œuf  de  Sucre,  & 
bien  pulverifer  le  tout  enfemble  dans 
un  mortier  jufques  à  ce  qu’il  foit  ré¬ 
duit  enfariné.  Cela  fait }  vous  l’en¬ 
velopperez  dans  un  papier ,  &  enfui- 
te  dans  pkifieurs  autres  par  dertus  de 

peur 
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peur  qu’il  ne  s’évente.  Vous  le  gar¬ 
derez  ainfi  dix  ans  fans  qu’il  fe  gâte, 
6e  vous  vous  en  fervirez  à  parfumer 
les  Roflblis*  Hipocras  8e  autres  Li¬ 
queurs  qui  ont  beioin  d’eftre  am¬ 
brées  8e  mufquées.  La  dofe  efb  une 
bonne  pincée  ou  fur  la  pointe  d’un 
coûteau  fur  quatre  ou  cinq  pintes  de 
Liqueur,  8e  vous  l’augmenterez  ou 
diminuerez  fuivant  la  grande  ou  mé¬ 
diocre  quantité  que  vous  en  voudrez 
faire. 

Pour  faire  F Eau  de  Cete, 


Renez  trois  pintes  d’eau  boü 


illië ,  8c  la  laiflez  refroidir ,  puis 


y  mettés  la  moitié  d’un  démi  feptier 
d’Effence  d’Anis  diftilee  que  vous 
meflerés  avec  trois  chopines  d’Elprit 
de  Vin,  8e  jetterés  le  tout  dansladi- 
te  eau  j  vous  y  mettres  enluire  une 
pinte  deSucre  clarifie  plus  ou  moins 
fuivant  voftre  gou(t.  C  tte  Eau  n’a 
pas  befoin  d’autre  odeur  ,  à  moins 


que 
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que  ce  ne  foit  pour  voftre  fatisfa- 


dtion  que  vous  jugiez  à  propos  d’y 
en  mettre.  Si  vous  la  voulésplus  for¬ 
te  ,  vous  y  ajouteres  de  l’Efprit  de 
Vin. 

Pour  faire  P  Eau  de  Canelle. 


O  u  s  prendrez  de  même  trois 


V  pintes  d’eau  bouillie ,  un  demi- 
feptierd’Effence  de  Canelle  diftilée 
comme  celle  d’Anis,  fi  elle  n’eft  pas 
affés  forte  de  Canelle  vous  y  en  au- 
gmenterés  fuivant  que  vous  l’aime¬ 
rez.  Vous  y  mettres  enfuite  cinq  de- 
mi-feptiers  ou  trois  chopines  d’Ef- 
prit  de  Vin  que  vous  meflere's  avec 
l’Eau  &  l’Effence  de  Canelle ,  avec 
une  pinte  de  Sucre  clarifié,  puis  vous  * 
paiïerés  le  tout  à  la  chauffe  comme 
cy-deflus. 


Pour 
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Four  faire  de  V Eau  V  Anis  forte  j 
ou  Eau  de  Vie  anijée. 

SI  vous  la  voulés  faire  comme 
beaucoup  de  gens  la  deman¬ 
dent  j  prenés  un  dem  i-  feptier  de  vô¬ 
tre  Effence  d’Anis  diftilée  ^  le 
mettésfur  trois  pintes  d’Eau  de  Vie 
de  la  meilleure ,  avec  une  pinte  d’eau 
bouillie  j  6c  méfiés  bien  le  tout  en- 
fembie.  Si  vous  la  voulés  fucrée, 
vous  mettrés  fur  le  tout  une  chopi- 
ne  de  Sucre  clarifié  *  mais  beaucoup 
de  perfonnes  l’aiment  fans  Sucre. 
Paflés  le  tout  à  la  chauffe  de  mefme 
que  les  autres.  ~ 

Je  neparleray  point  icy  de  certai¬ 
nes  autres  Liqueurs  fortes  &  violen¬ 
tes,  qui  ne  font  faites  qu’avec  de 
l’Eipritdc  Vin  ,  un  peu  de  Sucre  6c 
quelques  OdeurSjComme  l’Eau  d’or, 
le  Pitre ,  le  Sec ,  6c  autres  qu’on  ap¬ 
pelle  comme  on  veut,  &  dont  Tilla¬ 
ge 
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ge  eft  trés-pernicieux  pour  la  Tante. 
N’importe  pas ,  voilà  dequoy  elles  fp 
font  j  St  comme  on  les  tait ,  en  fera 
qui  vendra.  ” 

Four  faire  de  bon  Bip  ocras  blanc 
&  rouge. 

~  ■  .  '*  Vi  *  r - ‘ *  **î  >  1 

PO  u  r  en  faire  la  quantité  de 
deuxpintes,il  faut  prendre  deux 
pintes  de  bon  vin  à  huit  ou  dix  fols 
là  pinte , blanc  ou  rouge ,  bien  fort  & 
hien  vineux  ,  &  s’il  eft  rouge  bien 
foncé  en  couleur  ^  fur  lefditesdeux 
pintes  de  vin  vous  mettrés  une  livre 
de  Sucre  en  pierre,  deux  Citrons  à 
jus,  fept  ou  huit  zefts  d’Oranges  ai¬ 
gres  avec  le  jus  d’une  d^icelles;  fi  vous 
avés  de  l’Orange  de  Portugal  vous 
y  en  mettrés  le  jus  d'une  avec  dix  ou 
douze  zefts  de  la  mefme  Orange; 
fi  vous  n’en  avec  point  ;  il  n’en  eft  pas 
befoin  :  vouse  mettrez  encor  fur  lef- 
dites  deux  pintes  de  vin  un  demi  gros 
de  Canelleconcafté ,  quatre  doux  de 

Q»  Gi- 
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Giroffle  rompus  en  deux }  unefeiiil- 
le  ou  deux  de  Maflîe ,  autrement  dite 
fleur  de  Mufcade ,  cinq  ou  fix  grains, 
de  Poivre  blanc  concaflez,  la  moitié 
d’un  bâton  de  Poivre  long ,  &  une  pe¬ 
tite  poignée  de  Coriandre  aufli  con¬ 
caflez  f  la  moitié  d’un  pomme  Ré¬ 
nette,  ou  fl  elle  efl:  petite  une  tou¬ 
te  entière  que  vouspelerez  &;  coup- 
peres  par  tranche$>&  un  demi-ïeptier 
de  bon  lait ,  puis  v ous  remuerez  bien 
le  tout  enfemble  avec  une  cueilîere 
ou  un  bâton  5  &  le  paflerez  enfuite 
en  une  chauflé  bien  nette  jufques  à 
ce  qu’il  devienne  clair  5  &  lorfque 
vous  aurez  tout  mis  d'ans  îa  chaufle , 
vous  le  paierez  peu  à  peu ,  afin  qu’il 
fe  clarifie plùtqti  &■  lorlquij fera  bien 
clair  &  bien  tranipatent  vous  le  fe¬ 
rez  couler  fur  une  cruche  ou  autre 
va. fléau  que  vous  çouv  rirez  d’une  é- 
tamine,  linge  ou  autre  chofe  que 
vous  enfoncerez  dans  le  milieu  de 
l’embouchure,  oit  vous  ferez  couler 
la  chauflé,  puisvousprenarez  fur  la 

pointe 
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pointe  d’un  couteau  de  la  poudre  de 
Mufc  &  d’ Ambre  prépare  que  vous 
jetterejz  fur  l’étamine  où  coule  voftre 
hipocras ,  &  en  pafiant  il  le  parfume  ; 
il  faut  prendre  garde  de  n’y  en  pas 
trop  mettre  ,  car  le  bon  hipocras  doit 
avoir  de  tout  &  rien  qui  le  domine.  11 
fe  gardera  ainfi  un  an  &  plus  fans 
prendre  aucune  corruption. 

Four  faire  T  Hipocras  d'Eau. 


Renez  trois  demi-feptiers  de 


bonne  eau  bouillie  6c  froide  avec 


demi-feptierdebon  vin  blanc,  deux 
jus  de  Citron  ,  avec  cinq  ou  fix  zells , 
un  jus  d’Orange  aigre  (ans  y  mettre 
le  pépins,  unedemidivrede  Sucre, 
la  moitié  d’un  demi  gros  de  Cand¬ 
ie,  deux  ou  trois  doux  de  Giroffle , 
une  feüille  de  Maille ,  une  bonne  pin¬ 
cée  de  Coriandre  concalfeée,  quatre 
grains  de  Poivre  blanc  concailez ,  un 
quartier  de  pomme  Rénetre  cou¬ 
pé  par  tranches,  la  moitié  d’un  de- 


Q. 2 


mi~ 
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nn-feptier  de  lait  j  8e  une  demi  O- 
range  de  Portugal  avec  quelques 
zelfs  :  me fiez  le  toutenfemble ,  le  re¬ 
muez  bien,paffez  le  à  la  chauffe  com¬ 
me  cy-deflus,  8c  le  parfumez  de  la 
mefme  manière  à  proportion  -,  cepen¬ 
dant  beaucoup  de  perfonnes  n’y  ai¬ 
ment  par  le  parfum,  vous  pouvez  y 
augmenter  la  Canelle.  Au  lieu  de  lait 
pour  le  clarifier ,  vous  pouvez  pren¬ 
dre  un  quarteron  d’ Amandes  douces 
que  vous  pilerez  bien  ^  fans  toutefois 
les  réduire  en  huile,  &  les  mettrez  a- 
vec  toutes  les  autres  chofes  cy-deffus. 

On  peut  auffi  faire  de  l’Hipocras 
devin  d’ h  fpagne  ^  de  vin  Mufcat,  de 
vin  du  Rhin ,  de  T  Hermitage  de  vin 
de  Champagne,  en  mettant  fur  tous 
ces  vins  fa  mefme  dofe  qu’à  celuy  cy- 
deffus  ,  8c  avoir  bien  foin  fur  tout  de 
le  bien  clarifier. 


Pour 
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Pour  faire  V  Eau  Clairette. 

IL  faut  prendre  de  belles  &  bon¬ 
nes  Cerifes  bien  meures  la  quan¬ 
tité  de  fix  livres ,  deux  autres  livres  de 
bonnes  Framboifes  6c  aurant  de  Gro- 
feilles rouges aufli bien  meures,  bien 
écrafer  le  tout  enfemble  fur  un  tamis 
dans  une  terrine.  Sur  une  pinte  de 
ce  jus  vous  mettrez  une  pinted’Eau 
de  Vie ,  une  livre  de  Sucre  ou  trois 
quarterons  ,  fept  ou  huit  doux  de 
Giroffle  rompus,  fept  ou  huit  grains 
de  Poivre  blanc  j  deux  feiiilles  de 
Maflie  ou  environ ,  &  une  pincée  de 
Coriandre  concaffée  y  mettez  le  tout 
infufer  enfemble  dans  une  cruche 
bien  boufehée  l’efpace  de  deux  ou 
trois  jours ,  remiiez  le  de  temps  en 
temps  pour  faire  fondre  le  Sucre,  Sc 
paflfez  le  à  la  chauffe  jufques  à  ce 
qu’il  foit  clair,  &  le  mettez  dans  des 
bouteilles.  Voilà  comme  fe  fait  la 
bonne  &  véritable  Eau  Clarette:  fi 
Q  3  l’on 
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l’on  y  veut  donner  de  rôdeur  ^  cela 
dépend  dô  ceux  qui  l’aiment  &  qui 
en  font  pour  eux. 

Pour  faire  du  Rataphia  rouge, 

R  e  N  e z  de  belles  &  bonnes 

Cerifes  bien  meures,  l’on  peut 
autli  y  mettre  de  Cérifes  noires  ou 
des  Guignes ,  des  Framboifes  &  des 
Grofeilles  :  par  exemple  un  quart  ou 
un  tiers  de  chacun  de  ces  derniers 
fruits  fur  les  deux  tiers  ou  trois  quarts 
de  Cerifes,  bien  écrafer  le  tout  en- 
femble ,  ou  l’un  apres  l’autre,  les  pref- 
fer  &  pafler  au  travers  d’un  gros  ta¬ 
mis,  fuivant  la  quantité  qu’on  en  veut 
faire.  Sur  deux  pintes  de  ce  jus  vous 
mettrez  une  pinte  d’Eau  de  V ie ,  fur 
chaque  pinte  cinq  ou  fix  onces  de 
Sucre ,  un  demi  gros  de  Canelle ,  trois 
ou  quatre  doux  de  Giroffle,  &  qua¬ 
tre  ou  cinq  grains  de  Poivre  blanc 
le  tout  concaiï'é.  V  ous  mettrez  le  tout 
mfufcr  dans  un  vaifTeau  de  terre  ou 

de 
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de  grais ,  &  le  boucherez  bien*  Voilà 
la  véritable  dofe  pour  une  pinte,  fur 
laquelle  on  fe  peut  regler  pour  telle 
autre  quantité  qu’on  voudra. 

Si  vous  n’y  voulez  que  des  Cerifes 
c’eft  toujours  la  mefme  dofe.  Beau¬ 
coup  de  gens  le  font  différemment 
de  chaque  fruit  en  particulier ,  mais 
c’eft  toujours  la  mefme  chofe  quant 
aux  autres  ingrediens. 

Pour  luy  donner  le  gouff  de  noyau 
à  ceux  qui  l’aiment,  il  faut  prendre 
quatre  ou  cinq  livres  de  noyaux  de 
Cerifes,une  livre  ou  deux  d’ Abricots, 
bien  piler  6c  concaffer  le  tout  enlem- 
ble ,  8c  lejetter  dans  voftre  tonneau  ^ 
8c  à  proportion  dans  vos  cruches , 
fuivant  la  quantité  que  vous  en  vou¬ 
lez  faire.  Vous  palferez  celuy  quieft 
dans  vos  cruches  à  la  chauffe;  pour 
celuy  des  tonneaux  il  s’éclaircit  de 
luy-mefme.  On  y  peut  mettre  aufli 
des  fleurs  de  Coquerico,  cela  n’eft 
pas  méchant  8c  n’y  fait  point  de  mal. 
Voilà  en  quoy  confifte  la  véritable 

Q.  4  Per- 
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perfe&ion  du  Rataphia  ;  6c  l’on  le 
fouviendra  qu’en  parlant  d’un  ton¬ 
neau,  comme  il eft  dit cy  de{Tus,on 
entend  parler  d’un  muid,  ou  demi- 
queue  ,  6c  que  c’eft  par  leur  conti¬ 
nence  qu’il  fautreglerladofede  tous 
les  ingrediens  6c  autres  chofes  concer¬ 
nant  ladite  Liqueur. 

Pour  faire  du  Rataphia  blanc ,  au¬ 
trement  dit  Eau  de  Noyau. 

f'ÜK  une  cruche  de  douze  pintes 
*  ;  d’Eau  de  Vie ,  il  faut  mettre  in - 
fufer  pendant  deux  fois  vingt-quatre 
heures  trois  quarterons  de  noyaux  de 
Cerifes  bien  pilez ,  ou  bien  une  demi- 
livre  d’ A  m  an  des  d’ Abricots  pilez  a- 
vec  la  peau,  avec  un  gros  de  Canelle 
une  douzaine  de  doux  de  Giroffle.» 
deux  pincées  de  Coriandre ,  trois  li¬ 
vres  6c  demie  de  Sucre ,  6c  quatre  pin¬ 
ces  d’Eau  boiiillie  après  quelle  eft  re¬ 
froidie  ,  laquelle  vous  meflerez  lorf- 
que  vous  voudrez  paffer  voftre  infu- 

lion 
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fion  à  la  chaude  ,  puis  apres  vous 
mettrez  la  Liqueur  dans  des  bouteil¬ 
les  &  les  boucherez  bien. 

Pour  faire  de  V  Eau  de  fleur  #0-  * 
range. 

PO  u  r  faire  deux  pintes  d’Eau 
de  fleur  d’Orange  pour  boire 
en  boiflon  rafraîchiflante  ,  il  faut 
mettre  fur  deux  pintes  d’eau  un  quar¬ 
teron  de  fleur  d’Orange ,  avec  neuf 
ou  dix  onces  de  Sucre ,  parce  qu’il 
attire  toute  l’odeur ,  vous  les  lailïerez 
ainfi  infufer  dans  une  terrine  pen¬ 
dant  une  heure  &  demie  ou  deux 
heures  ;  de  mefmeen  ferez  vous  de 
toutes  les  autres  fleurs  à  proportion 
qu’elles  font  legeres ,  car  il  n’en  faut 
pas  tant  quand  elles  font  plus  pe¬ 
lantes .  On  peut  faire  de  pareille  Eau 
que  celle  cy-deffus,  de  fleur  de  Vio¬ 
lette,  de  Jonquille,  de  Giroflée,  de 
J afmin,  de  fioles  mufquées,  de  Thu- 
bereufes }  &  généralement  de  toutes 
les  autres  fleurs  odoriférantes.  Si  la 

Q  5  ü- 
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Liqueur  fe  Trouve  trop  fucrée,  vous 
y  mettrez  de  l’eau  ;  fi  elle  ne  l’eft  pas 
allez  j  vous  y  ajouterez  du  Sucre. 
L’in  fu don  faite  vous  pafTerez  le  tout 
à  la  chaude  ou  dans  une  étamine  J 
le  ferez  rafraîchir  6c  le  donnerez  à 
boire. 

Pour  faire  de  bonne  Limonade. 

SU  r  une  pinte  d’eau  mettrez  trois 
jus  de  Citron,  feptouhuitzefts, 
6c  li  les  Citrons  font  gros  8c  bien  à 
jus  il  n’en  faut  que  deux  avec  un 
quarteron  de  Sucre,  ou  tout  au  plus 
cinqonces;  lorfque  le  Sucre  eft  fon¬ 
du  &  le  tout  bien  incorporé ,  vous  le 
paO'erez  à  la  chaude ,  le  ferez  rafraî¬ 
chir  6c  le  donnerez  à  boire. 

Pour  faire  de  l'Orangeat. 

L’Orangeat  fe  fait  comme  la  Li¬ 
monade  ,  fi  les  Oranges  font 
bonnes  6c  qu’elles  ayent  bien  du  jus , 

il 
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il  n’en  faut  que  trois  ou  quatre  avec 
huit  ou  dix  zefts  pour  lu  y  donner 
gouft,  &  y  mettre  du  Sucre  comme 
à  la  Limonade.  Si  Ton  y  aime  l’o¬ 
deur  ,  on  y  peut  mettre  un  peu  de 
Mufc  &  d’Ambre  préparé  mais  il 
n  ’en  faut  guere,  car  il  ne  faut  pas  qu’il 
paroiffe  qu’il  y  en  ait. 

Pour  faire  de  l'Eau  de  FraifeSj 

IL  faut  fur  une  pinte  d’Eau  met¬ 
tre  une  livre  de  Fraifes  que  vous 
écraferezdans  ladite  eau,  puis  vous 
y  mettrez  un  quarteron  ou  cinq  on¬ 
ces  de  Sucre ,  &  vous  y  prefferez  a- 
prés  un  jus  de  Citron }  &  fi  le  Citron 
eft  fort ,  c’eft  allez  pour  deux  pintes. 
Le  toutinfufé  le  temps  fufdit  pour 
la  Limonade  j  vous  le  paflerez  à  la 
chauffe ,  le  ferez  rafraîchir  &  vous 
le  donnerez  à  boire. 


Pour 
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Four  faire  de  r Eau  de  Grofeihes. 

J^ILfnez  une  pinre  d’eau  avecu- 
ne  livre de  Grofei lies  que  vous  é- 
eraferez  dans  ladite  eau ,  &  y  mettrez 
un  quarteron  ou  cinq  onces  de  Sucre  : 
vous  la  paflerez  enfuite  à  la  chaude 
Jufquesàcequ’ellefoitbien  claire ,  la 
ferez  rafraîchir  &  la  donnerez  à  boi¬ 
re.  Il  n’y  faut  point  de  Citron,  parce 
qu’elle  eft  aigrette  d’eîle-melme. 

Four  faire  de  l'Eau  de  Framboifes. 

IL  faut  prendre  la  même  quantité 
de  fruit  '&  l’ecrafer  dans  pareille 
quantité  d’eau  /cependant  fi  la  Fram- 
boife  eft  bonne,  il  fuffira  de  trois  quar¬ 
terons  avec  cinq  onces  de  Sucre:  il 
n’y  faut  point  de  Citron  „  non  plus 
qu’à  l’Eau  de  Grofeilles,  le  tout  ton¬ 
du  &  incorporé  vous  le  pafferez  à  la 
chaude,  le  ferez  rafraîchir,  &îe  don¬ 
nerez  à  boire, 

y 
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Four  faire  del’EaudeCeriJes. 

D\  n  s  une  pinte  d’eau  mettez 
6c  ecrafez  demi-livre  ou  trois 
quarterons  de  Cerifes,  iuivant qu'el¬ 
les  font  bonnes ,  avec  un  quarteron  ou 
cinq  onces  de  Sucre  ,*  paiîez  le  tour  à 
la  chauffe  jufques  à  ce  qu’il  loit  bien 
clair ,  faites  le  rafraîchir*  6c  le  donnez 
à  boire. 

Pour  faire  de  V  Eau  d' Abricots  de 
Pefches,  ou  de  Foires  mnjquées. 


I 


Ans  une  pinte  d’eau  mettez 


fix  ou  huit  Abricots,  Pefcnes 


ou  Poires  mufquées  fuivant  leur 
grofîeur  on  en  augmente  ou  l’on  en 
diminue  }  vous  les  coupperez  par 
morceaux,  leur  donnerez  un  bouil¬ 
lon  dans  ladite  eau  pour  en  tirer  le 
gouft,  &c  le  tout  refroidi ,  vous  y  met¬ 
trez  un  quarteron  ou  cinq  onces  de 
Sucre,  6c  icelny  fondu,  vouslepaf- 


ferez 
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ferez  à  la  chauffe  jufques  à  ce  qu’il 
foit  clair ,  le  ferez  rafraîchir  8c  le  don¬ 
nerez  à  boire. 

Pour  faite  VEau  de  Grenade. 

IL  faut  prendre  une  Grenade  de 
moyenne  grofteur  ,  la  bien  éplu» 
cher ,  8c  l’écrafer  au  piûtoft  dans  une 
pinte  d’eau,  de  peur  quelle  ne  noir- 
ciffej  vous  mettrez  enfuite  dans  la¬ 
dite  Eau  un  quarteron  ou  cinq  onces 
de  Sucre,  pafîerez  le  tout  à  la  chaufîe; 
jufques  à  ce  qu’il  foit  clair,  le  ferez 
rafraîchir  8c  le  donnerez  à  boire }  8c 
fi  la  Grenade  ne  donnoit  pas  affez  de 
couleur  à  votfre  Eau  vous  y  mettrez 
une  ou  deux  cueillerées  de  fyrop  de 
Grofeilles  pour  achever  de  luy  don¬ 
ner  couleur,  ou  bien  du  Tournefol 
que  vous  y  mettrez  tremper  8c  puis 
le  preflerez. 


Pour 
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Pour  faire  de  VEau  de  Verjus, 

DAns  une  pinte  d’eau  mettez 
trois  quarterons  de  Verjus  en 
grain,  ou  bien  une  livre  s’il n’eft  pas 
beau ,  que  vous  ecraferez  auparavant 
dans  un  mortier,  fans  le  piler  pour¬ 
tant,  de  peur  que  les  pépins  n’y  don¬ 
nent  un  mauvais  gouft:  vous  le  jette¬ 
rez  enfuite  dans  l’eau,  le  manierez 
avec  les  mains ,  en  paflerez  &  ofterez 
le  gros  marc  a  6e  y  mettrez;  un  quar¬ 
teron  ou  cinq  onces  de  Sucre  ,  Vi¬ 
vant  l’aigreur  du  Verjus:  fi-tôt  que 
le  Sucre  fera  fondu  vous  paflerez 
Ie tout  à  la  chaufle  jufques  à  ce  qu’il 
foit  clair  comme  de  l’eau  de  roche  ? 
le  ferez  rafraîchir  &  le  donnerez 
boire. 

P our faire  l'Qrzat. 

PR  F-  n  e  z  une  once  trébuchante 
de  graine  de  Melon  bien  mon¬ 
dée- 
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dée  que  vous  mettrez  fur  une  pinte 
d’eau  ;  vous  y  pouvés  auili  ajouter 
fi  vous  voulus  ,  deux  ou  trois  Aman¬ 


des  amères  pilées  &.  autant  de  douT 
ces, fl  vous  ne  voulés  pas, cela  dépend 
de  vous ,  cependant  cela  luy  donne 
bongoult:  vous  prendrés  le  tout  Se 
lepilerésbien  dans  un  mortier  &  le 
réduirés  en  pafte ,  de  peur  qu’elle  ne 
s’huile  en  la  pilant ,  vous  l’arrole- 
rés  de  deux  ou  trois  gouttes  d’eau  j 
lorfque  voftre  graine  6c  vos  Aman¬ 
des  feront  bien  pilées  vous  y  mettrez 
trois  onces  ou  un  quarteron  de  Sucre 
ou  environ ,  que  vous  pilerés  bien  a- 
vec  voftre  paftcjpuis  après  vous  met- 
trés  ladite  pafte  dans  voftre  eau  Se 
Py  délayerés bien  j  vous  y  mettrés  en- 
fuite  fept  ou  huit  gouttes  d’eau  de 
fleur  d’Orange  ou  approchant  d’une 
demi  -  cueiilerée,  Se  paflerés  le  tout 
fur  une  étamine  ou  un  linge  bien 
blanc  -j  mais  plutoft  l’étamine  que  le 
linge,  parce  qu’il  luy  donne  quelque¬ 
fois  un  méchant  gouft.  Cela  fait,  vous 
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préférés  bien  le  marc ,  afin  qu’il  n’y 
refte  rien  ;  puis  vous  y  ajouteras ,  fi 
vousvoulés;  un  poifionde  bon  lait 
de  vache:  mettés  le  tout  rafraîchir 
dans  une  bouteille ,  &  la  remués  bien 
avant  que  d’en  donner  à  boire* 

;V  .  '  ' 

Pour  faire  V Eau  àe  Piftachcs  ,  de 

Pignon  &  de  Noizettes. 

EL  l  e  s  fe  font  toutes  trois  de  la 
mefme  maniéré  que  celle  cy- 
defliis  j  à  l’exception  du  lait  &  des 
amandes  dont  il  ne  faut  point }  au  re¬ 
lie  mefme  dofe  de  chaque  chofe. 

Pour  faire  P  Eau  de  Candie  en  boif- 
fon  rafraichijjante  comme  la  Li¬ 
monade  &  autres  Eaux  cj‘  defjus. 

PR  e  n  e  z  un  coquemard  ou  une 
bouteille  de  verre  dépoüillee , 
d’une  pinte  d’eau  que  vous  firés 
boiiillir  devant  le  feu  ;  &  lorfqu’elle 
aura  bouilli  vous  la  retirerés  du  feu  * 

R  fc 
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6c  y  mettrés  uns  demi-once  ou  en¬ 
viron  de  Canelle  en  bâton  avec  deux 
ou  trois  doux  de  Giroffle ,  vous  bou¬ 
chères  bien  le  coquemard  ou  la  bou¬ 
teille,  &  la  laiflçrés  ainfi  refroidir* 
enfuite  cette  eau  eftant  froide  vous 
en  prendras  demi-feptier  que  vous 
mettrés  dans  deux  pintes  d’eau  ,  fi 
vous  n’en  voulés  qu’une  pinte  ,  vous 
n’y  en  mettres  que  la  moitié  de  demi- 
feptier  ou  environ  fur  chaque  pinte, 
avec  un  quarteron  de  Sucre  ou  envi- 
ron/uivant  qu’on  l’aime  :  le  tout  fait 
ainfi  ,  vous  le  mettrés  rafraîchir  &:  le 
donnerésàboire. 

pour  frire  V Bm  de  Coriandre . 

DA  n  s  une  pinte  d’eau  boiiillie 
&  à  demi  froide  mettes  in- 
fufer  une  demi-once  au  plus  de  Co¬ 
riandre  jufques  à  ce  qu’elle  foit  re¬ 
froidie  tout- à- fait ,  puis  vous  y  ajoû- 
terés  trois  onces  ou  un  quarteron  de 
Sucre ,  pafiérés  la  Liqueur  fur  une  é- 

ta- 
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tamine  Jaferés  rafraîchir  ,6c  la  don - 
nerésà  boire. 

Pour  faire  de  l'Eau  de  Fenouil 
verd.de  Pimpernelle}&  de  Cerfeuil. 

IL  faut  prendre  de  l’un  ou  de  l’au¬ 
tre  une  poignée  ,  6c  la  mettre  in- 
fufer  dans  une  pinte  d’eau  à  froid 
l’efpace  d’une  heure  Jou  d’une  heure 
&  demie ,  puis  vous  y  mettrés  trois 
onces  ou  un  quarteron  de  Sucre,  la 
paflerés ,  la  feres  rafraîchir  6c  la  don- 
nerés  à  boire. 

Dans  toutes  les  Eaux  cy-defius  fi 
l’on  y  veut  du  parfum  de  Mufc  6c 
d’ Ambre  prépares  ,  vous  y  en  met¬ 
trés  ,  mais  (î  peu,qu’il  ne  s’y  connoif- 
fe  prefque  pas ,  comme  il  eft  déjà  dit 
ailleurs. 

Et  lorfque  vous  voudrés  glacer  6: 
mettre  en  borbec  toutes  lefditesEaux, 
vous  y  redoublerés  la  dole  de  Sucre, 
6c  métrés  fur  une  pinte  demi-livre 
de  Sucre,  6c  augmenterés  auiïïmoi- 
'  R  2  tié 
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tié  de  fruit ,  de  fleurs  ou  de  graine  à 
proportion  de  ce  que  vous  voulés  fai¬ 
re,  parce  que  fans  cela  elles  n’auroient 
point  de  gouft ,  &  la  glace  leur  bfte- 
roit  toute  leur  qualité ,  principale¬ 
ment  à  celle  du  Citron  dite  Limona¬ 
de  .  Etant  ainfi  forcé  de  Sucre ,  de  Ci¬ 
tron  ,  de  Mufc&d’ Ambre,  c’eftce 
qui  luy  donne  le  nom  &  la  qualité  de 
Sorbecde  Levant. 

Pour] aire  delà  Crefme  glacée. 


Renez  une  chopine  de  lait ,  un 


demi-feptier  de  bonne  Crefme 


douce  j  ou  bien  trois  poiflons ,  avec 
fix  ou  fept  onces  de  fucre  ,  &  une 
demi-cueillerée  d’Eau  de  fleur  d’O- 
range,  puis  la  mettrez  dans  un  vaif- 
feau  de  fer  blanc ,  de  terre  ou  autre 
pour  la  faire  glace. 


Corn 


des  Eaux.  261 

/ 

Comment  il  faut  faire  glacer  toutes 
les  jujdites  Eaux. 

LA  maniéré  de  glacer  toutes  lef~ 
dites  Eaux  chacune  en  particu¬ 
lier,  vous  en  mettrez  trois,  quatre, 
ou  fix  boëtes  ou  autre  vaiffeau  füi- 
vant  leur  grandeur  dans  un  fceau  à 
un  doigt  de  diftance  les  unes  des 
autres,  puis  vous  prendrez  de  la  gla¬ 
ce  ,  que  vous  pilerez  bien  6c  la  lale- 
rez  Jorfqu’elle  fera  pilée  ,  &  en 
mettrez  promptement  dans  le  fceau 
tout  autour  de  vos  boëtes  jufques 
à  ce  que  le  fceau  foit  plein  6c  qu’el¬ 
les  foient  couvertes.  Four  un  lceau 
comme  cela  où  il  y  aura  cinq  ou  iix 
boëtes  -,  pour  les  faire  glacer  prom¬ 
ptement  6c  que  cela  le  fade  bien* 
il  faut  la  quantité  de  deux  litrons  de 
fel  ou  environ.  Le  tout  ainfidifpofé 
vous  le  laiflerez  repofcr  une  demi- 
heure  ou  trois  quarts  d’heure  de 
temps  j  en  prenant  garde  que  l'eau  ne 
lubmerge  vos  boëtes  à  mefure  que 

R  3  la 
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la  glace  le  fond,  6c  qu’elle  n’entre 
dans  vos  Liqueurs  ,  pour  éviter  quoy, 
vous  faites  au  bas  du  fceau  un  trou 
où  vous  mettrez  un  faufTer,par  lequel 
vous  en  tirerez  l’eau  de  temps  en- 
temps.  Enfuitevousrangerez  la  gla¬ 
ce  de  deffus  vos  boëtesôi  remuerez 
la  liqueur  avec  une  cueillere  afin 
qu’elle  le  glace  en  neige, &  fi  elle  étoit 
glacée  grolTe  vous  la  manierez  avec 
ladite  cueillere  pour  la  dilfoudredans 
quoy  elle  n 'aurait  point  de  gouft ,  & 
lors  que  vous  aurez  manié  toutes  vos 
boétes  6c  vos  liqueurs ,  &  pris  bien 
garde  qu’il  ne  foit  point  entré  de  gla¬ 
ce  falée  dedans  ^  vous  les  recouvrirez 
de  glace  6c  de  fel  pilé  comme  def- 
fus  ^  6c  li  vous  êtes  prelTé  pour  les  fai¬ 
re  plus  promptement  glacer,  il  faut 
les  forcer  de  fel ,  6c  vous  n’aurés  plus 
beloin  de  les  remuer  que  lors  que 
vous  les  voudrez  fervir  ,  6c  ne  les 
drelferés  que  lors  que  vous  ferés  prêt 
de  le  faire,  voila  en  général  comme 
fe  font  toutes  les  eaux  glacées. 


Pour 
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Pour  faire  glacer  toutes  fortes  de 
fleurs  &  de  fruits  pour  paroiflre 
dans  les  grands  repas  j  &  en  au¬ 
gmenter  l'ornement. 

IL  faut  potlr  cela  faire  faire  des 
moitiés  de  fer  blanc  en  forme  de 
pyramide  carrée ,  ou  en  triangle  ;  6c  y 
faire  mettre  au  bout  de  la  pointe  un 
rond  de  fer  blanc  pour  les  faire  tenir 
fur  icelles,  afin  de  les  pouvoir  garnir 
de  fleurs  ou  de  fruits  depuis  le  fom- 
metjufqueS  à  la  bafe.  Ce  qui  fe  fait 
ainfi.  Sic’eftune  pyramide  de  fleurs , 
il  faut  les  bien  arranger  *  nuancer  6c 
diVerfifier  par  lits,  8c  fi  c’eft  une  py¬ 
ramide  de  fruits,  il  faut  aufli  les 
ranger  8c  diverfifier  par  lits  en  met¬ 
tant  toujours  les  plus  petits  ducofte 
delà  pointe  6c  les  plus  gros  ducofte 
de  la  bafe,  jufques  à  ce  que  le  moule 
foit plein;  puisapresvous  lesemph- 
rés  d’eau  6c  les  bouchères  de  leurs 
couvercles  6c  les  mettres  dans  un 

R  4  fceau  9 
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couvercles  &  les  mettrés  dans  un 
fceau  ,un  bacquet  ,  ou  autre  vaiffeau 
fuivant  la  quantité  avec  de  la  glace 
pilée  &  bien  falée  dont  vous  enve¬ 
lopperez  &  couvrierez  lefdites  pyra¬ 
mides  &  les  ferez  bien  glacer.  Lors 
qu’elles  feront  bien  gkcées  6e  pétri¬ 
fiées  &  que  vous  les  voudrez  fervir, 
vous  les  tirerez  de  la  glace,  &  pour 
les  o fier  plus  facilement  des  moules 
&  empefcher  qu’elles  ne  fe  brifent, 
vous  aurez  foin  d’avoir  de  l’eau  bou¬ 
illante  toute  prefte  dont  vous  frotte- 
rés  avec  un  linge  mouillé  dedans  la 
furface  des  moules  des  pyramides  j  ce 
qui  détachera  lefdites  pyramides  d’a¬ 
vec  îefdits  moules.  Vous  les  mettrés 
enfuite  au  milieu  d’un  plat  ou  fou- 
couppe  que  vous  aurez  préparée 
pour  cet  effet,  &  vous  les  garnirés 
tout  Pentour  de  gobelets  dans  lefr 
quels  vous  mettrés  vos  eaux  glacées, 
ces  fortes  d’affaires  paroiffent  beau¬ 
coup  6e  font  d’un  très  bel  effet  fur 
une  table  de  conféquence. 

j  '  Pour 
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Pour  faire  des  Sirops  à  boire  & 
pour  gar  der 

IL  faut  prendre  des  gorfeilles  rou¬ 
ges  ,  les  écrafer  fur  un  tamis  dans 
une  terrine  fuivant  la  quantité  que 
vous  en  vouiés  faire,  puis  vous  por¬ 
terez  la  terrine  à  la  cave  &  la  met- 
trésfur  un  tonneau  ou  fur  une  plan¬ 
che,  en-forte  qu’elle  ne  touche  pas  à 
terre  j  vous  laiiïerezainfi  cuver  ce  jus 
l’efpace  de  trois  ou  quatre  jours  „  au 
bout  duquel  temps  vous  le  coulerés 
tout  doucement  dans  une  autre  ter¬ 
rine  par  deffus  un  tamis ,  puis  vous 
le  paflerçs  dans  une  chauffe  jufques  à 
ce  qu’il  foit  bien  clair.  Enfuite  vous 
prendrés  quatre  livres  de  Sucre  que 
vous  mettrés  dans  une  poêle  à  confi¬ 
tures  que  vous  arroferés  avec  de  l’eau 
pour  le  faire  fondre ,  &:  le  ferez  cuire 
jufques  au  Caramel,  c’eftàdireà  la 
plus  forte  cuifion  ,  en  prenant  bien 
garde  qu’il  ne  fe  brûle  ,  &  lors  qu’il 
R  5  fera 
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fera  en  cet  état  vous  y  mettrez  deux 
pintes  de  jus  de  grofeilles  bien  clair 
en  paflantréctïmoire  par  deflfou  s,  de- 
peur  que  le  fucre  cuit  ne  s’attache  au 
fond ,  &  le  laiflerés  repofer  un  mo¬ 
ment  j  cela  fait  vous  le  mettrés  fur 
un  bon  feu  &  le  poulîerez  à  la  cuif- 
fon ,  prenant  bien  garde  de  ne  le  pas 
trop  faire  cuire  &  de  le  bien  écumer 
jufques  à  ce  qu;il  Toit  dans  la  cuiffon. 
Four  connoiftre  quand  il  eft  cuit, 
il  faut  en  prendre  dans  line  cueiilere 
trois  ou  quatre  goûtes  que  vous  cou¬ 
lerez  l’une  après  l’autre  dans  une  ver¬ 
re  d’eau  ,  &  lors  qu’elles  tomberont 
au  fond  du  verre  à  travers  l’eau  fans 
fe  diiïoudre  que  fort  peu,  vous  tire- 
rés  voftre  lirop  Se  le  laiflerez  refroi¬ 
dir  puis  le  mettrés  dans  des  bouteil¬ 
les  Se  il  fe  gardera  ainil  tant  que  vous 
voudrés. 

Les  lirops  de  ceriles  &  de  fram 
boifes  fe  font  de  mefme  à  Pecxcep- 
tion  qu’il  ce  faut  point  les  lailfer  cu¬ 
ver. 

Pour 
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Pour  faire  le  Sirop  d?  Abricots. 

IL  faut  prendre  des  abricots  bien 
meurs  la  quantité  de  fix  livres  5c 
les  coupper  par  morceaux  ,  puis  y 
mettre  trois  ou  quarre  pintes  d’eau  , 
les  bien  faire  boüillir  enfemble  juf- 
ques  à  ce  qu’ils  foient  prefque  cuits 
les  laifler  à  demi  refroidir  5c  puis  les 
paffer  fur  un  tamis,  cela  fait  vous  en 
prendrez  l’eau  que  vouspaflerésàla 
chauffe  5c  la  mettrés  dans  une  poêle 
à  confitures  avec  quatre  livres  defu- 
cre  fondu  dans  ladite  eau,  que  vous 
ferez  cuire  jufques  a  ce  qu’il  foit en 
firop  5c  que  lagoutetombejufqu’au 
fond  d’un  verre  d’eau.  1 1  faut  avoir 
foin  de  le  bien  écumer  en  cuifant ,  5 1 
lors  qu’il  fera  fait  le  laifler  refroidir, 
5c  le  mettre  dans  des  bouteilles  pour 
vous  en  fervir  lors  que  vous  en  aurés 
befoin. 


Fri  r 
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Tour  faire  le  Sirop  de  Verjus. 

e z  du  verjus  en  grain  j  pi- 
|  lés  le  promptement  6c  le  jettes 
furie  tamis  dans  une  terrine  j  audef- 
fus  duquel  tamis  vous  prefferés  bien 
le  marc  &  le  pafferés  au  plus  ville  à 
la  chauffe  jufques  à  ce  qu’il  foit  clair. 
Vous  mettrez  enfuite  dans  une  poê¬ 
le  à  confitures  quatre  livres  de  Sucre 
que  vous  ferez  fondre  6c  cuire  juf¬ 
ques  à  la  groffe plume,  c’efl:  à  dire 
aprochant  du  Caramel  mais  il  ne 
faut  pas  qu’il  aille  jufques  la  j  vous 
prendrés  après  deux  pintes  de  voffre 
jus  de  verjus  bien  paffé  j  que  vous 
mettrés  dans  la  poêle  où  eft  le  Sucre 
que  vous  pou  fi  erés  prpm  ptement  j  uf- 
ques  à  la  cuiffon  cy-deffus  ,  de  peur 
qu’il  nejauniffe.  11  faut  prendre  garde 
que  la  goutte  que  vousjetterés  dans 
le  verre  d’eau  de  tous  les  Syrops  cy- 
deffus  j  ne  tombe  trop  à  plomb  ^  6c 
qu’elle  ne  s’écarte  dans  le  fond  du 

verre 
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verre,  car  fi  la  goutte  tomboittrop 
à  plomb  il  ferait  trop  cuit ,  il  courrait 
nfque  de  fe  candir,  c’eft  à  quoy  il  faut 
prendre  garde. 


9HHRW? 

MANIERE  DE  FAIRE 

des  Compotes ,  lors  que  Pon  veut 
donner  a  manger  à  quelqu’un  de 
confideration  &  pour  les  faire  pro¬ 
prement  &  promptement. 

COMPOTES  D’ESTE ’  DANS 
le  temps  des  fruits  nouveaux ,  & 
premièrement  des  Framboijes. 

POUR  faire  une  Compote  de 
Framboifes ,  il  faut  prendre  une 
demi-livre  de  Sucre  dans  une  pe¬ 
tite  poêle  à  confitures  ou  poêlon , 
que  vous  ferez  cuire  jufques  à  ce 
qu’il  foit  à  plume  ,  ce  que  vous 

con- 
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connoiftrez  en  foufflant  doucement 
au  travers  de  voftre  écumoire  &  lors 
que  vous  verrez  que  le  fucre  s’envo¬ 
lera  comme  de  la  plume ,  vous  y  jet¬ 
terez  promptement  une  livre  de 
framboifes  bien  épluchées  &  bien 
entières,  &  ofterez  aufii-toft  voftre 
poêle  de  deflus  le  feu  &  la  laifierez 
repofer.  Peu  de  temps  après  vous 
remuerez  tout  doucement  les  fram¬ 
boifes  avec  la  poêle  &  leur  donne¬ 
rez  enfuitte  un  boüülon  fi  vous  vou¬ 
lez,  puis  les  laifferés  refroidir  &  les 
fervirez.  Ainfi  les  framboifes  de¬ 
meureront  toutes  entières  ^  &:  voftre 
compote  fera  fort  belle  &  bonne, 
&  pour  en  augmenter  la  perfeéfion, 
vous  n’oublierez  pas  à  les  bien  écu- 
mer  avec  un  papier  ou  une  cueillere. 

Pour  faire  des  compotes  degrofeilles 
rouges ,  comme  aufji  de  la  gelée. 

QUant  aux  compotes  de  gro- 
feilles  rouges  elles  fe  font  de 

me  fine 
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mefme  que  celles  de  framboifes,  & 
fi  vous  voulez  faire  de  la  gelée  qui 
foie  parfaitement  belle t  vous  pren¬ 
drez  quatre  livres  de  fucre  que  vous 
ferez  cuire  à  la  plume ,  puis  vous 
prendrez  quatre  ou  cinq  livres  de 
grofeilles  bien  épulchées  que  vous 
jetterez  dans  volire  fucre,  &  les  fe¬ 
rez  boüilbr  à  grand  feu  avec  une  ou 
deux  douzaines  de  boiiillons  puis 
vous  les  jetterez  fur  un  tamis  dans 
une  terrine ,  &  les  remettrez  apres 
fur  le  feu  boüillir  une  vingtaine  de 
boitillons  jufques  à  ce  qu’elles  foient 
en  gelée,  &  les  mettrés  après  dans 
tels  pots  qu’il  vous  plaira. 

Pour  faire  des  Compotes  de  Cerifes. 

JL  faut  prendre  une  livre  de  Ceri¬ 
fes  ^  leur  couper  la  queue  par  le 
milieu  ou  par  la  moitié  ;  étant  ainfi 
préparées  vous  prendrez  une  poêle 
à  confitures ,  ou  un  p<  ëloa  dans  le¬ 
quel  vous  mettrez  une  demi-livre 

de 
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de  Sucre  ou  environ,  que  vous  ferez 
boüillir  prefque  en  firop,  &  jetterez 
vos  Cenfes  dedans,&  les  ferez  boüil¬ 
lir  promptement  &  à  grand  feu  une 
douzaine  de  bouillons  ou  environ  > 
puis  les  ofterez  de  deiïus  le  feu ,  les  re- 
muerez  &  avec  un  papier  ou  une  cu- 
eillere  vous  en  tirerez  l’écume.  Cela 
fait  vous  les  laiflerez  refroidir  *  &  les 
fervirez. 

Pour  faire  des  Compotes  d*  Abricots 
verts. 

PR.  e  n  e  z  la  valeurd’un  litron  ouf 
environ  d’ Abricots  verts  ;  ayant 
cela  prêt ,  vous  prendrez  un  chaude- 
ron  ou  une  poêle  à  euftâtures, dans  la¬ 
quelle  vous  mettrez  de  l’eau  à  demi; 
vous  mettrez  enfuite  deux  ou  trois 
bonnes  pelletees  de  cendre  de  bois 
neuf,  ou  bien  pour  un  fon  on  deux 
de  gravelée  ,*  &  lorfque  vous  aurez 
fait  cette  leiïïve ,  &  qu’elle  aura  bouil¬ 
li  fept  ou  huit  bouillons,  vous  jette¬ 
rez  vos  Abricots  dedans,  que  vous 
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remettrez  tout  doucement  avec  l’é- 
cumoire  ,  &  verrez  en  les  maniant 
s’ils  quittent  leur  bourre  ,  &  fi-toft 
qu’ils  la  quitteront  vous  les  pren¬ 
drez  dans  vollre  écumoire  &  les  jet¬ 
terez  dans  de  l’eau  froide  :  enluite 
vous  les  manierez  avec  vos  doigts 
pour  les  bien  nétoyer,  &  les  rejette¬ 
rez  à  mefure  dans  d’autre  eau  clai¬ 
re,  puis  vous  mettrez  de  l’eau  bouil¬ 
lir  dans  une  poêle  à  confitures  &  les 
jetterez  dedans  pour  les  faire  blan¬ 
chir,  ce  qui  s’appelle  cuire,  vous  tâ¬ 
terez  avec  une  épingle  s’ils  font  cuits, 
&  fi  elle  y  entre  facilement  fans  trop 
la  prefier;  vous  mettrez  enfuite  un 
demi-feprier  ou  chopine  de  Sucre 
clarifié ,  ou  bien  du  Sucre  à  l’équipo- 
lent  que  vous  ferés  fondre  dans  une 
petite  poëleà  confitures*  &  lorfque 
voftre  Sucre  bouillira,  vousprendrés 
vos  Abricots  que  vous  aurez  fait  é- 
gouterfur  un  tamis  ou  autre  chofe  ^ 
&  les  rejetterés  dedans,  les  ferés  bouil¬ 
lir  deux  douzaines  de  bouillons  tout 

S  dou- 
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doucement ,  &  torique  vous  verres 
qu’ils  commencement  à  verdir  vous 
les  pouflerés  promptement  fept  ou 
huit  bouillons,  &  les  ofterés  de  def- 
fus  le  feu  :  cela  fait ,  &  après  les  avoir 
remuez  &  écumez ,  vous  les  laifferés 
refroidir,  &  les  fer  virez. 

Autre  manière  de  Compotes  d*  Abri¬ 
cots  'verts . 

PRenez  des  Abricots  verts  tel¬ 
le  quantité  dont  vous  autez  be- 
foin,  &  pour  les  faire  promptement 
vous  prendres  une  poignée  ou  deux 
de  feique  vous  pilerés  bien  menu,  que 
vous  mettres  avec  lefdits  abricots 
dans  une  ferviette ,  &  les  fafferés  bien 
d’un  bout  à  l’autre  en  les  arrofant  d’un 
peu  de  vinaigre  *  après  les  avoir  faiïez 
&  que  vous  verrés  que  la  bourre  en  fe¬ 
ra  oftée  ,  vous  les  leverés  avec  vos 
mains  pour  en  faire  tomber  le  fel  au¬ 
tant  que  vous  pourrés ,  &  les  jetterés 
dans  de  l’eau  fraîche  pour  les  laver, 

puis 


des  Compotes. 
puis  vous  aurez  de  l’eau  bouillante 
toute  preile  où  vous  les  jetterés, après 
les  avoir  bien  fait  égouter  de  Peau 
fraîche  où  ils  cfloient^  les  ferés  bou¬ 
illir  jufques  à  ce  qu’ils  foient  cuits, 
puis  vous  les  tirerés  &  les  jetterés 
dans  de  l’eau  fraîche  5  enfuite  vous 
préparerés  du  fucre  dans  une  poêle, &: 
lorfqu’il  bouillirâ  vous  les  jetterés  de¬ 
dans  ,  après  les  avoir  fait  égouter  de  la 
derniere  eau  &  les  menerés  à  petit 
feu  jufques  à  ce  que  vous  voyiez 
qu’ils  commencent  à  verdir  ,  St  les 
acheverés  promtement  comme  les 
autres.  Cette  maniéré  eft  la  plus 
promte  Se  la  plus  aifée  ,  cependant 
l’une  &  l’autre  font  fort  bonnes  pour 
les  Abricots  verts  feulement,  &  non 
pour  les  Amandes ,  car  elles  ne  fe  peu¬ 
vent  pas*  faire  de  mefme. 

Pour  fa  ire  les  Compotes  à'  Amandes 
vertes. 

IL  faut ,  de  mefme  que  les  abricots, 
palier  les  amandes  à  la  leflive  de 
S  2  cen- 
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cendre  ou  de  gravelle ,  &  les  gouver¬ 
ner  tout  ainfi  que  les  abricots  5  car  el¬ 
les  fe  font  de  la  mefme  mantere  ;  6c 
fl  vous  vouliez  en  tirer  au  fec  après 
qu’elles  ont  eftéau  Sucre  ,  vous  met- 
trés  du  Sucre  clarifié  dans  une  poêle 
8c  îe  ferés  cuire  à  la  plume,  6c  aufii- 
toft  vous  jetterés  vos  amandes  de¬ 
dans  ,  après  les  avoir  fait  égouter  fur 
un  tamis:  cela  fait  *  vous  les  remet¬ 
trez  fur  le  feu ,  les  remuerez  bien ,  6c 
les  ferés  bouillir ,  parce  qu’elles  au¬ 
ront  décuit  voftre  Sucre  à  la  plume 
puis  vous  les  retirerés  de  defius  le  feu, 
6c  les  laifîerés  refroidir  à  moitié 
puis  avec  une  cueillere  ou  le  dos  de 
voftre  écumoire  vous  froterés  voftre 
Sucre  tout  autour  de  la  poêle  jufques 
à  ce  que  vous  l’ayez  troublé  par  tour. 
Vous  les  tirerés  enfuite  avec  voftre  é- 
cumoire,en  ferés  égouter  le  Sucre  6c 
les  arrangerés  fur  un  claïon  de  fil  d’ar- 
chal ,  ou  fur  de  la  paille  épluchée, que 
vous  arrangerés  fur  un  plat  ou  terrine  j 
ainfi  vos  Amandes  feront  feches  en 
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un  moment  ,  &  vous  en  pourrez 
faire  telle  quantité  que  vous  vou¬ 
drez  de  feches  ou  de  liquides.  L’on 
peut  tirer  les  Arbricots  verts  de  mef- 


me. 


Pour  faire  des  Compotes  d' Abricots 
lorjqu’ils  font  en  maturité. 


O  u  s  prendrés  une  douzaine 


V  d’ Abricots  que  vous  fendrés 
par  la  moitié ,  &  cafferes  les  noyaux 
pour  en  avoir  les  Amandes  que  vous 
pelerés  &  tiendrés  prêtes  pour  les jet- 
ter  après  dans  la  Compote.  Vous 
mettrées  enfuite  une  demi-livre  de 
fucredans  une  poêle  à  confitures  que 
vous  ferez  fondre ,  &  après  qu’il  aura 
bouilly  vous  y  arrangerés  vos  moitiez 
d’ Abricots,  &  les  ferez  bouillir  une 
trentaine  de  bouillons  j  &  y  jetterés 
vos  Amandes  cy-defTus,  puis  vous  les 
retirerés  de  defïus  le  feu  en  les  re¬ 
muant  tout  doucement  ,,  afin  d’a- 
maffer  l’écume  que  vous  ofterez  avec 


du 
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du  papier:  quand  les  abricots  auront 
jetté  leur  eau  vous  les  remettrez  fur 
le  feu  bouillir  dix  ou  douze  bouil¬ 
lons  ,  6c  s’il  y  a  encore  de  l’écume 
vous  Porterez ,  les  laiflerez  refroidir , 
6c  les  ferez  fervir.  Si  par  hazard  vos 
Abricots  eftoient  trop  durs ,  vous 
pouvez  les  pafifer  à  l’eau  ,  leur  y  don¬ 
ner  un  bouillon ,  &  les  y  faire  égou- 
ter  avant  que  de  les  mettre  dans  le 
fucte4  Si  vous  voulez  les  peler,  il  ne 
tiendra  qu’à  vous  ^  car  fouvent  on  les 
pele  j  6c  fouvent  on  ne  les  pele  pas , 
cela  dépend  de  la  fantaifie.  Quand  ils 
font  pelez ,  la  Compote  eft  plus  bel¬ 
le  ,  mais  elle  n’a  pas  tant  de  gouft, par¬ 
ce  qu’avec  la  peau  elle  fent  plus  le 
fruit  qui  eft  ce  qui  eft  de  plus  agréa¬ 
ble,  L’on  (e  fouviendra  encore  qu’a¬ 
vant  que  de  les  mettre  dan  s  le  fucre  il 
faut  qu’il  foit  cuit  en  firop  ^  car  autre¬ 
ment  tout  s’en  iroiten  marmelade. 

Les  Compotes  de  Pefches  fe  font 
de  la  mefme  maniéré. 


Pour 
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Pour  faire  des  Compotes  de  pejches , 
d'abricots  ou  de  prunes  grillées. 


Ous  prendrez  des  Abricots, 


des  Pefches,  où  des  Prunes 


telle  quantité  qu’il  vous  plaira ,  que 
vous  ferez  griller  fur  un  réchaud  de 
feu  ardent  de  tous  cotez  ,  puis  les  pe- 
lerez  avec  le  doigt  le  plus  propre¬ 
ment  que  vous  pourrez, &  les  mettrez 
dans  un  plat  d’argent  ou  dans  une  ter¬ 
rine  ,  on  dans  une  petite  poêle  à  con¬ 
fitures  bien  nette,  6e  vous  y  jetterez 
une  bonne  poignée  ou  deux  de  bucre 
en  poudre  avec  un  demi  verre  d’eau, 
puis  les  remettrez  fur  le  feu ,  Se  leur 
donnerez  quatre  ou  cinq  bouillons , 
afin  que  le  Sucre  fe  fonde.  Enfuite 
vous  retirerez  de  deffus  le  feu ,  les 
bifferez  refroidir ,  Se  lorfque  vous  fe¬ 
rez  prefts  de  les  fervir  vous  y  mettrez 
par  deffus  quelque  jus  de  Citron  ou 
d’Orange. 


S  4  Pour 
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P our faire  des  Compotes  de  prunes 
de  Perdngon. 


Renez  la  valeur  de  deux  livres 


j  ou  environ  de  prunes  de  Perdri- 
gon  que  vous  pelerez  bien  propre¬ 
ment  &  les  jetterez  à  mefure  dans  de 
Pe  au  fraîche.  Quand  vous  les  aurez 
pelées ,  vous  ferez  bouillir  de  î’eau 
dans  une  poêle  à  confitures ,  dans  la¬ 
quelle  vous  les  jetterez  après  les  avoir 
tirées  &  bien  fait  égouterde  lafufdi- 
te  eau  fraîche ,  puis  vous  leur  donne¬ 
rez  un  bouillon,  éprendrez  garde 
qu’elles  ne  fe  mettent  en  marmelade  ; 
enfuite  vous  les  retirerés  &  les  ferez 
égouter  fur  le  cul  d;un  plat  ou  d’une 
afliette  :  vous  prendrés  après  une  de¬ 
mi-livre  ou  trois  quarterons  au  plus 
de  Sucre,  que  vous  mettrés  fur  vos 
deux  livres  de  fruit  que  vous  ferez 
cuire  en  fyrop  un  peu  fort ,  puis  vous 
y  arrangerez  vos  Prunes  l’une  après 
l'autre ,  de  peur  qu’elles  ne  fe  rom- 


r 


pent, 
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pent5&  les  remuerez  tout  doucemenc 
dans  la  poêle  ,  les  remettrez  fur  le  feu, 
&  leur  donnerez  fept  ou  huit  bouil¬ 
lons,  puis  vous  les  tirerez ,  les  écume- 
rez.,  les  laifierez  refroidir,  &  les  fer- 
virez. 

Les  Prunes  de  lit  de  vert  fe  font  de 
lamefme  façon  ;  fi  elles  ne  font  pas 
meures  vous  les  ferez  un  peut  cuire 
davantage  ;  ce  que  vous  connoiflrez 
en  les  mariant  en  cuifant,  &  prendrez 

garde  qu’elles  ne  s;écrafent  pas  dans 
Peau. 

Pour  fair e  des  Compotes  de  Mirabel¬ 
les  ,  de  T)atnas  violet  &  noir ^  pru¬ 
ne  s  de  Sainte  Catherine  &  autres. 

PO  u  r  faire  des  Compotes  de 
toutes  les  fufdites  Prunes, 
vous  en  prendrez  telle  quantité  que 
vous  voudrés,  ou  environ  deux  li¬ 
vres  comme  cy-defiiis ,  que  vous 
pafierés  à  l’eau  bouillante  comme  les 
autres ,  fans  que  pourtant  il  foit  befoin 
de  les  peler  principalement  les  Mi- 
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rabelles  j  pour  la  quantité  de  Sucre, 
3c  degré  decuifibn ,  c  eft  de  mefme 
qu’aux  prunes  ne  Perdrigon. 

i  ■  1 

Pour  faire  des  Compotes  de  Ferjus 
en  grain. 

IL  faut  prendre  une  livre  ou  deux 
de  verjus  en  grain  du  plus  gros  6c 
du  plus  beau ,  le  fendre  par  le  co  fté, 
6c  avec  la  pointe  d’un  petit  couteau 
en  ofterles  pépins*  6c  jetter  le  verjus 
dans  de  l’eau  fraîche  *  enfuite  vous 
ferés  boiiillir  de  l’eau  6c  le  jetterés  de¬ 
dans  après  l’avoir  tiré  6c  bien  tait  é 
goûter  de  la  lufdite  première  eau  ,  6c 
îorfque  voftre  eau  commencera  à 
bouillir  6c  fremier  vous  tirerés  le  tout 
du  feu  j  6c  le  laifferés  refroidir ,  vous 
prendrés  après  une  livre  de  Sucre  que 
vous  ferés  fondre  6c  mettrés  égouter 
voftre  verjus  que  vous  jetterés  après 
dansiceluy,  6c  le  laifleres  bouillir  à 
petit  feu  j  6c  Iorfque  vous  verrés  qu’il 
verdira,  vous  Pacheverés  promte- 
ment  comme  les  autres  Compotes  ; 

mais 
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mais  il  faut  prendre  garde  que  le  fy- 
trop  ne  foit  point  cuit. 

Pour  faire  des  Compotes  de  Verjus 
pel  é. 

PRenez  deux  livres  de  verjus  bl  n 
meur  que  vous  pelerés  ,  &  par  le 
bout  en  tirerés  les  pépins  avec  un  pe¬ 
tit  ballon  que  vous ferés  exprès,  6c 
vous  le  mettrés  dans  un  plat  ou  terri¬ 
ne,  &  lorlque  vous  l’aurés  tout  pelé 
vous  prendras  une  livre  de  Sucre  cla¬ 
rifié  ou  fans  clarifier  que  vous  ferés 
bouillir  &  cuire  jufques  à  la  plume, 
puis  vous  jetterés  voftre  verjus  éplu¬ 
ché  dedans ,  6c  l’acheverés  fur  le  feu 
jufques  à  ce  que  le  fyrop  foit  en  état , 
parce  que  le  fruit  diminuera  de  la 
cuilfon  de  voftre  fucre  j  prenés  garde 
fur  tout  de  ne  point  trop  faire  cuire  le 
fyrop  j  parce  que  le  fruit  noircirait  6c 
brûlerait. 

Les  Compotes  de  Mufcatfefont 
demefme. 

Pour 
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Four  fqire  des  Compotes  de  petites 


poires  de  Mufcat  qui  font  Us  pre - 
mures  venues. 

Renez  deux  livres  des  fufdites 


A  poires,  les  pelez  j  leur  ratifiez  la 
queue ,  6c  en  coupez  un  petit  bout , 
puis  les  jetterez  dans  l’eau  fraîche  à 
mefure  ;  enfuite  vous  ferez  bouillir 
de  Peau  6c  les  jetterez  dedans  après 
les  avoir  fait  égouterde  la  première, 
6c  les  ferez  ainfi  bouillir  juiques  à  ce 
qu’elles  foient  prefque  cuites, puis  les 
retirerez  6c  les  jetterez  dans  de  l’eau 
fraîche  ,  vous  ferez  après  fondre  6c 
bouillir  une  demi-livre  de  fucre  ou 
trois  quarterons ,  6c  vos  poires  eff  ant 
tirées  6c  bien  égoutées  de  cette  der¬ 
nière  eau ,  vous  les  mettrez  dedans  6c 
les  ferez  bouillir  jufques  à  ce  que  le  fi- 
rop  foit  prefque  fait  enfuite  vous  les 
retirerez  du  feu,  les  remuerez  6c  les 
écumerez  bien ,  6c  y  jetterez  un  démi 
jus  de  citron ,  les  laifferez  refroidir  6c 
les  fervirez. 


Les 
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Les  Compotes  de  poires  de  Houf- 
felet,  dejargonnelle,  de  Martin-fec 
&  Blanquette  fe  font  de  melmej  & 
comme  elles  font  plus  groffesqut  les 
mufquées  vous  les  pouvez  blanchir  y 
c’elt-à-dire  faire  cuire  avant  que  de  les 
peler  j  vous  pouvez  auiîi  les  couper 
par  la  moitié ,  y  mettre  la  même  dofe 
de  lucre,  &  les  achèverez  delà  mê¬ 
me  façon  que  celles  cy-deflus. 

Pour  {airs  des  Compotes  d'autres 
poires  plus gro/Ses ,  comme  poires 
de  Berne ,  de  sJVLeffire-Jean ,  de 
Bergamotte  ,  de  Der  te -longue ,  de 
Befî-d  Herj  de  Moiiilie-bouche , 
à'  Ama  dot  es  de  Double-fleur ,  de 
Bon  Chrétien  d' Hiver  fle  Franc - 
Real  j  &  autres. 

DE  toutes  lefquelles  poires  vous 
prendrez  de  celles  qui  vous 
plairont  le  plus ,  la  quantité  que  vous 
voudrez ,  les  ferez  bouillir  dans  l’eau 
jufquesà  ce  quelles  foient  cuites  ,en- 

fuite 
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fuite  vous  les  pelerez ,  en  ofterez  le 
dedans ,  6c  les  jetterez  dans  de  l’eau 
fraîche  j  puis  vous  ferez  fondre  du 
lucre  à  proportion  ,  les  mettrez  de¬ 
dans  j  6c  ferez  vôtre  firop  comme 
aux  autres  Compotes.  Eftant  hors  de 
deffus  le  feu ,  vous  les  remuerez  6c 
écumerez  bien ,  &  prefferez  deffus  la 
moitié  d'un  citron  *  fi  on  les  veut 
chaudes ,  vous  les  fer  virez  chaudes . 


pour  faire  des  Compotes  de  poires  à 
la  braife. 

O  u  t  e  s  lesgroffes  poires  cy- 


deffus  fe  peuvent  faire  cuire  à 


la  braife  pour  mettre  en  compotes. 
11  faut  feulement  prendre  garde  à 
leur  qualité  ,  parce  qu’il  y  en  a  de 
plus  dures  les  unes  que  les  autres,  6c 
ne  les  point  trop  laiffer  cuire;  eftant 
tirées  du  leu,  voiis  les  ferés  brafiller 
pour  les  peler  plus  aifément,  6c  leur 
donner  une  plus  belle  couleur.  On 
peut  aufli  les  couper  par  la  moitié  6c 


en 


des  Compotes.  287 
en  olter  le  dedans  ,  puis  vous  lesjet* 
terés  dans  un  petit  firop  ,  ou  bien 
dans  du  fucre  en  poudre  &  un  demi 
verre  d’eau  ^  vous  les  ferés  bouillir  , 
&  prendrés  garde  de  ne  les  point  trop 
laiffer  cuire. 

Les  Compotes  deCoingsà  la  brai- 
le  le  font  de  la  mefme  maniéré. 

Les  Compotes  de  Coings  blancs 
le  paflent  à  Peau,  de  mefme  que  les 
pou  es,  $1 1  on  y  met  du  fucre  comme 
aux  autres  Compotes. 

Si  on  les  veut  rouges  &  les  mettre 
en  gelée ,  il  faut  prendre  des  Coings, 
les  couper  par  morceaux  avec  les  pe¬ 
lures  &  les  pépins ,  vous  pilerés  aulïï 
les  quartiers  dont  vous  voudrés  vous 
fer vir pour  des  Compotes;  les  met. 
très  dans  de  1  eau  fraîche  &  les  pelcres 
à  part  avec  les  Coings  coupez ,  vous 
ferez  enfuite  bien  cuire  le  tout  ,  le 
paierez  &  prdferez  dans  un  linge 
ou  bien  dans  une  étamine,  &  en  ri- 
rerés  le  jus  le  plus  que  vous  pourrés 
dans  une  poêle  à  confitures  ,  puis 
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dans  cette  eau  là  vous  y  firés  blanchir 
vos  coings  qui  font  pelez  jufques  à 
ce  qu’ils  loi  nt  cuits  ;  fi  vos  coings 
font  fort  gros  il  n’en  faut  que  cinq  ou 
fix ,  6c  s’ils  font  petits ,  il  en  faut  huit 
ou  dix  j  puis  apres  vous  y  mettrez 
deux  livrez  ou  deux  livres  6e  demie 
de  lucre  >  les  ferez  bouillir  avec  ice- 
lu  v  6c  toujours  à  petit  feu ,  afin  qu’ils 
rougulent  j  vous  pouflerez  le  firop 
lorlqu’ils  feront  bien  rouges,  puis 
vous  les  drellerez  6c  les  couvrirez  en 
gelée  >  fi  c’eft  pour  les  garder,  il  y  faut 
plus  de  lucre  ;  6c  fi  vous  voulez  au  fil 
en  faire  de  Cotignac  vous  mettrez 
plus  de  coings  6c  de  fucre  à  propor¬ 
tion  :  de  même  que  les  coings  vous 
les  mènerez  doucement ,  6c  lorfque 
vous  verrez  qu’il  fera  en  gelée, vous  lt 
verferez  dans  vos  boëtes  ou  bien  dans 
vos  pots ,  6c  ne  les  couvrirez  point 
que  le  lendemain. 


Pour 
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Pour  faire  des  Compotes  de  pommes 
à  la  Portugaïje. 

JL  faut  prendre  des  pommes  que  ' 
vous  couperez  par  la  moitié  &  en 
ofterez  le  dedans ,  puis  vous  les  met- 
trés  dans  une  afllette  d’argent  ou  dans 
une  tourtiere ,  où  vous  mettrez  du 
fucre  en  poudre  deflùs  &  deflous; 
vous  les  mettrez  enfuite  fur  du  feu  & 
les  couvrierez  avec  un  couvercle  de 
-  tourtiere ,  fur  lequel  vous  mettrez  du 
feu ,  &  les  ferez  cuire  jufques  à  ce 
que  le  fucre  foit  bien  roux  &c  foit  en 
Caramel.  Il  faut  pourtant  bien  pren¬ 
dre  garde  de  ne  les  pas  laiiïer  brûler, 
&  vous  les  fer  virez  les  plus  chaudes 
quJ.l  vous  fera  poflîble.  Si  on-  les  fait 
dans  une  tourtiere  ,  on  les  lèvera  Se 
mettra  toutes  chaudes  fur  une  alîiette 
d’argent;  mais  elles  font  mieux  faites 
fur  une  affiette  d’argent ,  à  caufe  de 
l’étaim  quielf  dans  la  tourtiere. 


T 
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Pour  faire  des  Compotes  de  pommes 


en  gelée . 


JR  f.nez  des  pommes  de  Rénet- 


i  te  que  vous  couperez  par  quar¬ 
tiers,  les  prierez,  en  ofterez  le  de- 
dans,  6c  les  mettrez  dans  de  1  ’eau  frai- 
che  ^  puis  avec  les  pelures  vous  pren¬ 
drez  encore  quatre  ou  cinq  pommes 
que  vous  couperez  par  morceaux, 
les  ferez  bien  cuire  dans  deux  pintes 
d’eau ,  &  les  pafîerez  au  travers  d’une 
étamineou  d’un  linge >  enfuitedans 
cette  eau-Iàvous  mettrez  une  demi- 
livre  ou  trois  quarterons  de  Sucre  ^  6c 
la  mettrez  fur  le  feu ,  où  vousjetterez 
vos  quartiers  de  pommes  pelées,  6c 
prendrez  garde  qu’ils  ne  cuifent  trop , 
de  peur  qu’elles  ne  s’en  aillent  en  mar¬ 
melade  J  &  lorfqulles  feront  cuites, 
vous  les  retirerez  de  defius  le  feu , 
&  les  tirerez!  une  aprez  l’autre  &  les 
prciTerez  tout  doucement  entre  deux 
c  tieilleres  peur  en  faire  fortir  le  jus,  6c 
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les  arrangerez  fur  une  afïïette.  Cela 
fait ,  vous  remettrez  voftre  fyrop  fur 
le  feu ,  ôc  le  ferez  cuire  jufques  à  ce 
qu’il  foit  en  gelée,  prenant  bien  gar¬ 
de  de  le  biffer  brûler  :  étant  tiré  &  un 
peu  refroidi  vous  le  remuerez  bien  a- 
vec  une  cueillere,  6c  en  couvrierez 
vos  pommes ,  qui  fe  pourront  ainfi 
garder  quatre  ou  cinqjours. 

Pour  faire  des  Compotes  de  pommes 
à  la  Bouillonne . 


^Renez  des  pommes  telle  quan- 


JJ  tité  qu’il  vous  plaira,  les  coupez 
par  la  moitié  6c  aprez  en  avoir  ollé 
le  dedans  ,  vous  les  arrangerez  dans 
une  poêle  ou  poêlon,  6c  deffus  huit 
pommes  ou  environ  ,  comme  il  efi: 
dit  cy-devantj  vous  mettrez  une  cho- 
pine  d’eau  j  ou  bien  trois  demi-fep- 
tiers ,  avec  un  quarteron  ou  fix  onces 
le  Sucre ,  vous  les  couvrierez  bien  a- 
vec  un  platouunealllette  ,  les  met¬ 
trez  fur  le  feu ,  6c  les  ferez  bouillir , 
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&  les  tirerez  îorfqu’il  n’y  aura  pref- 
que  plus  de  jus-,  puis  vous  les  dreiïe- 
rez ,  6c  les  Servirez. 

Les  Compotes  de  pommes  deCa- 
leville  fe  font  de  la  mefme  maniéré. 

Comment  il  faut  préparer  le  The. 

I~%  R  e  n  e  z  une  pinte  d  ’eau  6c  la  fa i- 
tes  bouillir, puis  vous  mettrez  un 
demi  gros  de  Thé  ou  bien  deux  pin¬ 
cées  y  6c  le  retirerez  aufli-toft  du  feu , 
car  il  ne  faut  pas  qu’il  bouille  :  vous 
le  bifferez  ain  fi  repofer  6c  infuferl’e- 
fpacede  deux  ou  trois  Tâter  j  puis 
vous  le  fer  virez  avec  du  Sucre  en  pou¬ 
dre  fur  une  porcelaine  5  afin  que  Pon 
y  en  mettre  à  difcretion* 

Le  Thé  vient  du  Royaume  de 
Siam  j  6c  préparé  comme  cy-dcflus, 
fes  proprietez  font  dbbaiflfer  les  fu¬ 
mées  du  cerveau  ,  de  rafraîchir  Sc  de 
purifier  le  fan  g:  il  fe  prend  ordinai¬ 
rement  le  matin  pour  réveiller  les  e- 
fprits,  6c  donner  de  l’appetit,  6c  aprez 
les  repas  pour  aider  à  la  digeftion. 

C  cm- 
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Comment  il  faut  préparer  le  Chn - 
colate 

PO  u  k  faire  quatre  taffes  de  Cho¬ 
colaté, il  faut  prendre  quatre  taf- 
féesd^eau,  Se  les  faire  bouillir  dans 
une  Chocolatière,  puis  prendre  un 
quarteron  de  Chocolaté,  le  couper 
plus  menu  que  faire  fe  pourra  fur  un 
papier  ;  fi  vous  l’aimez  fucré ,  vous 
prendrez  aulîi  un  quarteron  de  bu- 
cre^,  Se  II  vous  l’aimez  moins  ,,  vous 
n’y  en  mettrez  que  trois  onces ,  que 
vous  concaflerez  Se  meflerez  avec  le 
Chocolaté^ Se  lorfque  vôtre  eau  bouil¬ 
lira  vous  jetterez  le  tout  enfemble 
dans  la  Chocolatière ,  Se  le  remuerez 
bien  avec  le  ballon  à  Chocolaté,,  vous 
le  mettrez  enfuite  devant  le  feu  ,,  fi 
vous  voulez  ,  Se  loriqifil  montera 
vous  le  retirerez  ,afin  qu’il  ne  s'en  ail¬ 
le  pas  pardeÜus  ,Se  le  fouetterez  bien 
avec  le  ballon  pour  le  faire  moulîer 
Se  à  mefure  qu’il  moulïera  vous  le 
verferez  dans  vos  taiTes  l’une  aprez 
T  3  l’au- 
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l’autre.  Si  vous  n’en  voulez  qu’une 
talTe,  il  ne  faut  qu’une  talfe  d’eau 
avec  une  once  de  Chocolaté. 

Et  h  vous  voulez  faire  du  Choco¬ 
laté  au  lait  j  vous  prendrez  autant  de 
lait  que  vous  prendriez  d’eau  pour  le 
faire  comme  cy  ~  deflus ,  que  vous  fe¬ 
rez  bouillir,  &  prendrez  garde  qu’il 
ne  foir  tourné  &  qu’il  ne  s’en  aille 
par-defius ,  vous  le  retirerez  aprez  du 
feu  &  y  mettrez  autant  de  Sucre  8c 
de  Chocolaté  commeà  l’autre  :  vous 
pouvez  pourtant  diminuer  la  dofe  du 
Sucre  fi  vous  l’aimez  moins  fucré  $  le 
tout  ainfi  mis  dans  la  Chbcolatiere 
vous  le  remuerez  bien  avec  le  ballon 
pour  le  faire  moufier ,  &  le  fervirez. 

Le  Chocolaté  eft  une  composition 
de  Cacaos  d’Efpagne  de  Vanilles , 
de  doux  de  Giroffie ,  de  Canelle ,  de 
Mafiïe  &  de  Sucre  ;  le  tout  bien  pré¬ 
paré  on  en  fait  une  pafte  que  l’on  met 
par  livres,  demi-livres  j  &  par  quar¬ 
terons  j  8é  l’on  s’en  fert  comme  il  eft 
dit  cy-defliis Ses  proprietez  font  d’é¬ 
chauffer 
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chauffer  6e  de  fortifier  l’eftomac  6c 
la  poitrine ,  6c  de  foutenir  6e  rétablir 
la  chaleur  naturelle-  il  nourrit  ,diflipe 
les  humeurs,  fortifie  6c  entretient  la 
voix ,6c  eft  encore  propre  à  beaucoup 
d’autres  chofes  qui  feroient  trop  lon¬ 
gues  à  déduire  icy. 

Comment  il  faut  p?  épai  er  de  C&jfé. 

RRENEzunelivrede  Caffé  en  fè¬ 
ves  ,  épluchés-le  bien,  6c  le  met¬ 
tes  dans  une  poêle  à  fricaflêr  qui  foit 
bien  écurée,ou  dans  une  poêle  a  con¬ 
fitures  ,  ou  dans  une  terrine  ou  plat 
d’argent,  vous  le  ferez  enfuite  bien 
fricaffer  fur  le  feu,  6c  le  remuerez  fou- 
vent  afin  qu’il  fe  grille  également  par 
tout  jufquesàcequ’il  foit  noir  6c  de 
couleur  de  fer ,  6c  prendrez  bien  gar¬ 
de  qu’il  ne  foit  brûlé  ny  réduit  en 
charbon.  Cela  fait,,  vous  le  pilerez 
dans  un  mortier  ,6c  le  pafferez  au  tra¬ 
vers  d’un  tamis'Si vousavez  un  mou¬ 
lin  nous  l’v  ferez  moud  rendant  mou¬ 
lu 
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lu  6c  voulant  vous  en  fervir,  vous  fe¬ 
rez  boiiillir  une  pinte  d’eau  dans  une 
CafFetiere ,  laquelle  boitillant  vous  la 
retirerez  du  feu  6c  y  mettrez  deux 
cueillerées  de  CafFé c’eft-à-dire,  un 
demi  quarteron  pour  pinte,  6c  une 
once  pour  chopine  j  lequel  vous  mê¬ 
lerez  bien  avec  l’eau ,  puis  remettrez 
la  CafFetiere  auprez  du  f eu ,  le  ferez 
bouillir ,  6c  lorfqu’iî  voudra  monter 
l’en  empêcherez  en  le  retirant  un  peu 
du  feu  ,6c  fairez  en  forte  qu’il  bouille 
doucement  dix  ou  douze  boüillons  ; 
ayant  ainfi  bouilly  vous  y  mettrez  un 
verre  d’eau  pour  faire  tomber  le  marc 
au  fond;  cela  foit,  vous  le  laifFerez 
repofer,  le  tirerez  au  clair  6c  le  fervi- 
rez  avec  des  porcelaines  6c  du  Sucre 
en  poudre  pour  y  en  mettre  fuivant 
qu’on  Paime. 

Le  CafFé  eft  une  graine  qui  vient 
de  Perfe  6c  autres  pais  du  Levant , 
dont  il  eft  la  boifton  naturelle  6c  la 
plus  ordinaire.  Etant  préparé,  com¬ 
me  vous  venons  de  le  dire,fes  quali- 

tez 
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tes  font  de  rafraîchir  le  fang,  de  dif- 
fiper,  '&  abaiffer  les  vapeurs  &  les 
fumées  du  vin ,  d’aider  à  la  digeftion, 
de  réveiller  les  efprits ,  &  d’empê¬ 
cher  de  trop  dormir  ceux  qui  ont 
beaucoup  d’affaires, 
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des  Livres 

De  PAUL  MARRET, 

Libraire  a  slmfterdam ,  tant  de  ceux  qu  il 
a  Imprimez,  que  de  ceux  dont  il  a 
Nombre. 

A Gamemnon  Tragédie,  par  P. d’AlTczan.  iz. 
nlcandre  (Le  grand)  Fruftre'  ou  les  derniers 
efforts  de  Lamour  &  de  la  Vertu  Hiftoire  Ga¬ 
lante.  1 1. 

Amans  Trompez  Hiffoires  Galantes.  Ii. 

■ -  -  Malheureux,  iz, 

Anacréon  &  Sapho  traduits  do  Grec  en  François, 
par  Madame  Dacicr ,  Nouvelle  Edition ,  aug¬ 
mente^  des  Notes  Latines  de  Mr.  le  Fevre.  i  z. 

Arithméticien  Familier  enfeignant  la  manie're 
d’apprendre  fans  maître  l’Anthmetique  en  Per¬ 
fection  ,  Contenant  un  entière  Explication  de 
tous  les  principes,  toutes  les  réglés  LJ  tilles  & 
Necelïaire,  tant  pour  le  Commerce  que  pour 
les  finances  ,  avec  un  Traite' de  Lalliage  des  Mé¬ 
taux  par  le  Sieur  Binet,  in  iz. 

CAtcchifme  ou  InftruCtion  Familière ,  fur  le 
principaux  points  delà  Religion  Chrétien¬ 
ne  par  Mr.  Drelincourt.  8. 

V  5  Dif- 
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Dlfcours  Philofophique  fur  la  Création  & 
l’arrangement  du  Monde,  ou  ]’on  fait  voir 
îe  rapport  qu  il  y  a  entre  les  Créatures  &  leur 
Gependances  fous  les  Loix  de  la  Providence  par 
Mr.  Valade.  8. 

Xhortation  &  Priere  prononce'es ,  à  Am- 
fterdam  &  un  (èrmon  prononce'  le  u  Aouft 
169^,  for  ces  Paroles  du  Livre  de  Proverbes 
Ch:  13:  v:  1 6,  Mon  fils  donne  moy  ton  cœur, 
&  que  tes  yeux  prennent  garde  ,  a  mes  Vo- 
yes:  8. 

Examen  de  l’Hiftoire  Critique  du  Nou:  Tefta- 
ment  divifé  deux  parties,  dans  la  première  on 
Traite  de  l’Autorite  de  l’Ecriture  &  de  la  Tradi¬ 
tion  ,  dans  la  deuxie'me  on  traite  diverfès 
queftion  de  Critique  par  Anthoine  Cou- 
lan,  8. 

JF Ables  de  Pbedre  AfFranchy  d’Augufle  ,  tra¬ 
duites  en  François  avec  le  Latin,  pour  fervira 
bien  entendre  cette  Langue  &  a  bien  traduire  en 
François, fixiéme  EditionReveuë  &  Corrigée.  1 1. 

Ht (Foire  de  la  Tranfubftantiation  a  la  quelle 
eft  oppofée  la  Doétrine  Catolique  de  l’Ecritu¬ 
re,  des  Saints  Peres  &  des  Egli.'ès  Réformées, 
au  fojet  de  la  Prefence  Réelle  de  Jefos-Chrift 
dans  le  Sacrement  de  l’Euchariftie  ,  traduite 
du  Latin  de  feu  Monfoigneur  l’Évêque  de 
Durham.  12. 


Hi- 
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Hiftoire  de  l’Efrat  prefent  de  l'Eglife  Grecque  & 
de  l’Eglife  Armeniene  par  le  Chevalier  Kicauc 
Traduit  de  l’Anglois.  n. 

Hiftoire  de  la  ComtelTe  de  Chateau  briant  ou  la 
ViCtime  de  l’amour,  n. 

X^rtrudlion  Sur  l’Hiftoiredes  Empereurs  d’Oc- 
cidenc,  depuis  Charlesmagne  julquà  Léopold 
I.  aujourd’buy  Regnand.  11, 

X  .A  Rhétorique  ou  L’art  deParler  par  le  R:  P: 
Lamy  quatrième  Edition  Reuë  Corrigée  n. 

La  Vie  &  les  amours  de  Charles  Louis  Electeur 
Palatin,  rz. 

Plaiifirs  Innoccns  &  Amoureux  de  la  Campagne  « 
Contenant  le  Traité  des  mouches  a  miel  ou  les 
Réglés  pour  les  biens  gouverner  &  le  moyen 
d’en  tirer  un  profit  Confldérable  par  la  Récol¬ 
té  de  la  Cire  &  du  miel,  &  un  avis  pour  ceux 
qui  veulent  tirer  de  l’utilité  des  vers  à  foye , 
avec  la  méthode  délever  &  nourir  &  guérir 
toute  forte  d’oyeaux  de  Ramage  &  un  Traite' 
de  ChafTe,  de  la  venerie&  fauconnerie,  oueft 
exactement  enfèignée  la  méthode  de  connoitre 
les  bon  Chiens  ,  laChafledu  Cerf ,  du  Sanglier, 
du  Lievre,  du  Dain ,  du  Chevreuil,  du  Con- 
nil ,  du  Loup  ,  aulfi  les  termes  &  propriétés 
de  Chacune,  iz. 

Le  Parfumeur  François,  qui  Enfeigne  toutes  les 
maniérés  de  tirer  les  odeurs  des  fleurs ,  &  de 
faire  route  forte  de  Comportions  des  parfums, 

avec 
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avec  le  Secret  de  Purger  le  Tebac  en  Poudre, 
&  de  parfumer  route  forte  d  Odeurs  pour  le 
divertiHement  de  la  noblelle  &  l'urilité  des 
Baigneurs  &  perruquiers  Troilîe'me  Edition  aug¬ 
mentée.  n, 

La  Logique  ou  l’Art  de  Penfer  ,  contenant  outre  les 
Réglés  communes ,  plulïeurs  obfervations  nou¬ 
velles  propres  a  former  le  jugement;  Septième 
Edition  reveuë  &  de  nouveau  augmentée,  n. 

Delices  delà  Hollande,  en  deux  Parties,  la  Pre¬ 
mière  contenant  une  description  éxaèledu  Pays 
avec  les  mœurs  &  les  coutumes  des  Habi- 
rans ,  &  la  Seconde  un  Abrégé  Hiftorique  de¬ 
puis  l’érabliflement  de  la  Republique  julqueseu 
l’An  1697.  I2«  fig. 

«^^Emoires  d’Edmond  Ludlow  ,  Chevalier 
Lieutenant  General  de  la  Cavalerie,  Commen- 
dant  en  chef  les  forces  d’Irlande,  Cfonfeiller 
d’Etat  &  Membre  du  Parlement.  Contenant 
ce  qui  c’eft  paflé  de  plus  remarquable  fous  les 
xegnes  de  Charles  Premier  jufqucs  a  Charles 
Second  z  tomes,  iz. 

Le  Troifiéme  tome  eft  fousprelle  traduit  de  l’An- 
glois. 

OEuvres  Pofthumes  de  Mr.  Claude.  8.  j  to* 
mes. 

JP Rieres  &  Méditation  pour  fe  préparer  a  la 
communion  par  Charles  Drelincourt,  avec  le 
Voyage  de  Bethel.  jz. 


Quinte 
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Quinte  Curce,  delà  vie  &des  a&ions  d’A* 
lexandre  le  Grand  de  la  tradudjion  de  Mr.  de 
Vaugelas  Nouvelle  Edition.  Enrichie  de  figu¬ 
res  avec  le  fupplemens  de  J.  Freinshemius  tra¬ 
duit  par  feu  Mr.  du  Ryer.  8. 

Quatre  Relations  véritables  du  ficnr  Serres  de  Mont- 
pelier  touchant  ce  qui  c’eff  pâlie  Je  remarqua¬ 
ble  dans  fa  pri'on  en  France  pour  fait  de  Reli¬ 
gion ,  dans  Ion  voyage  de  l'Amérique  en  qua¬ 
lité'  de  prifqnnicr  pour  le  même  fujet  avec  Jes 
circonftances  au  vraydu  trifte  naufrage  que  fît 
le  vailleau  ;  ou  il  eftoit  ;  fa  captivité  tandis , 
qu’il  a  effcé  dans  l’Amerique  ,  Sc  fa  délivrance 
lors  qu’il  en  eft  forti.  8. 


X^Efîexions  fur  les  Livres  de  l’Ecriture  Sainte 
pour  établir  la  vérité  de  la  Religion,  Chrétien¬ 
ne  par  Mr.Ahx,  8.  i  tomes. 

^  Ept  fermons  de  Morus  fur  divers  textes.  8. 

Sermon  prononcé  la  veille  des  funérailles  de  la 
Reyne  Marie  Stuart  :  par  Jean  Dubourdieu  Mi¬ 
nière  de  l’Eglife  de  la  Savoye  a  Londre.  8. 

Le  Bonheur  de  ceux  qui  aiment  Dieu  &  la  ferme¬ 
té  de  leur  vocation  ou  lermon  fur  ces  paroles 
de  St.  Paul  aux  Romains  Ch.  8;  V:  17.  &  z8. 

9  j.  ' Raité  de  l’Orgueil  par  Jean  de  la  PlacctteSe- 
conde  Edition  Reveuë  &  Corrigée  &  augmen¬ 
tée  par  l’auteur. 
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Traité  General  du  Comerce  plus  ample  &  plus 
exaét  que  ceux  qui  ont  paru  jufques  à  prefent, 
fur  les  mémoires  de  divers  auteurs  tant  anciens 
que  modernes.  Contenant  les  Réductions  des 
Meiures,  Pois  &  Monnoyes  de  la  Hollande  3c 
d’Amfterdam  ,  reduittesaux  mefures,  Poids  & 
monnoyes,  des  Principales  Places  de  l’Europe. 
Savoir  nour  les  meiures  des  corps  étendus  li¬ 
quides  &  Ronds  pour  les  poids  de  marc  &  de 
Table,  pour  les  excomptes  &  rabats  avec  di- 
verfes  tables  &  comptes  a  ce  fujet  pour  la  ban¬ 
que  le  change  rechange  ,  les  formes  termes  & 
diligences  des  lettre  &c  Billets  de  change  &  de 
lettre  de  crédit  pour  les  monoyes  réelles  &  de 
chancre  ,  des  prix  courants  des  places  &  en 
quelle  monoyes  y  font  tenues  les  écritures  ,  le 
moyen  de  faire  les  changes  &  les  réductions 
pour  Ici  traitez  &  remiles,  pour  calculer  les 
chanaes  &  les  ajulter  pour  en  connoitre  le  pro¬ 
fit  &°les  pertes  foit  en  comiflion  &  de  l'égalité 
de  monoyes  &  des  prix  des  changes: 

Ouvrage  utilteaux  Marchands  Banquiers  Nego- 
rians  &  Voyageurs ,  &  principalement  a  la  jeu  - 
nelfe  qui  defire  d’apprendre  le  comerce  &  le 
necoce  du  change  ,  par  Samuel  Ricard, 
in  4. 

Traité  de  Layman  divifé  en  deux  parties  :  la 
première  contient  les  expériences  &  la  fécondé 
les  rai  Ions  que  l’on  en  peut  rendre  11  figures. 

Traitez  des  Baromètres  Termometres  &  Notio- 
metres  ou  Higtometres.  n.  figure. 
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Voyag  c  de  Thomas  Gage ,  dans  la  Nouvelle 
Efpagne ,  Tes  diverfes  avantures  &  fon  retour 
par  la  province  Nicaragua,  jufques  a  la  Hava- 
ne,  avec  la  Defeription  de  la  Ville  de  Mexique 
telle  quelle  eftoit  autrefois,  &  comme  elleefra 
prefent  >  enfemblc  une  defeription  exaéfe  des 
terres  &  Provinces  que  pofledenc  les  Efpagnoi 
en  toute  1  Amérique  ,  delà  forme  de  leuf  Gou¬ 
vernement  Ecdcfiaftique  &  Politique,  de  leurs 
commerce  de  leur  mœurs,  &Sde  celles  des 
Crioles,  des  Menfs,  des  Mulâtres,  des  In¬ 
diens,  &  des  Ncgres.  z  tomes  fioares  n 

Des  ïndes  orientales  contenant  la  defeription  des 

deL î  aT  xT  ,VC  M,adaSafcar>  deSurate, 
de  la  code  de  Malabar ,  deCalicut ,  de  Tanor, 

de  Goa,  avec  1  Hiftoire  des  Plantes  &  des  A- 
mmaux  qu’on  y  trouve,  &  un  traite' des  mala¬ 
dies  particulières  aux  pays  Orientaux  ,  &  de 

leur  remedes,  par  Mr.  Dellon  médecin  iz.  fi¬ 
gure. 


Du  Mogoi,  del’Hindonftan  ,  du  RoyaumedeKa- 
chemire,  ou  il  eft  traite'  des  Riche  fies,  des 

J°5CeV  dj  ]a  Juftlce  >  &  des  caufes  principales 
de  la  decadence  des  Etats  de  l’Afie  ,  &  de  pl«- 

Eeurs  evenemens  confide'rables ,  ou  l’on  voit 
comme  1  or  &  1  argent  après  avoir  circule'dans 
le  monde  pa/Tentdâns  1  Hindouftan  d’ou  il  nere! 
viennent  plus  enrichi  des  Cartes  &  de  Figures 
1 1.  z  tome,  par  Bernie’r.  * 

De  Hile  de  Ceylan  dans  les  Indes  Orientales 
Contenant  une  Defeription  exafte  de  cette  Ifle  ’ 
Ja  forme  de  1  on  Gouvernement ,  le  Comerce ] 

les 


CATALOGUE, 
les  Mœurs ,  te  Coutumes,  &  la  Religion  Je 
fa  habicans ;  avec  un  rem  Je  la  cap.m.e  de 
l’auteur ,  &  de  divers  Anglois  .  &  de  fa  déli¬ 
vrance  apres  Vingt  année  d'Eiclavage ,  par  Ro¬ 
bert  K.IOX  ,  traduit  de  t'Anglols,  avec  des  fi- 
guies  &  la  Carte  de  l’Iflc.  n* 

Autour  du  Monde,  par  Dampier,  ,  tomes  (ous 
Je  le  troifiéine  le  donnera  fepare  pour  la 
comodué  de  ceux  rjui  ont  les  deux  tomes.  la. 

Maifon  Réglée,  &  l'Art  de  diriger  la  Maifon 

d’un  uratid  Seigneur  4c  autres ,  tant  a  la  Vl 
le  aida,  la  Campagne,  &  Le  devoir  de  tous 
les  Officiers,  &  autres  Dbmeftique  en  gene- 

5  avec  la  méthode  de  faire  toute  fortes 
d  tiennes  ,  d’Eaux  S  de  Ligueurs  ,  fortes 

6  rafraîchifantes ,  a  la  mode  d  Italie.  8.  hg. 
Troffieme  Edition. 

Les  Pfeaumes  de  David,  in  14.  Le  premier 
Verlet  Mufique. 
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